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invenzione ^rìncìp^Ve ie" huùnì Auìislrì 
fuol ejfere propriamente nel comporre , e nel 
mandare in luce le Opere loro , o di giovare 
m guel che poffono al Pubblico con U buona 
iottrina^ e co' loro precetti faluiri ^ avvero di 
alenare in qualche ^maniera il Lettore col 
\ògget$o^ che prendono ^ o con là fi ile quando 
altramente non ppjfono • Onde a me pare 'con- 
^enirfi meritamente a quelli V intera gloria « 
td il vero &ncre , ì quali con foddisfaxione 
mìverfale , e con meravìglia degli Uomini 
tanno faputo felicemente confeguire Puno e f 
mitro aé* fopradetti fini y ^ome a mio giustizio 
f può con verità affermare ejfer avvenuto a 
^e DE L4 VaREKNE , Autore, della pre- 
dente Opera , avendo prefr per feto /oggetto 
40SÌ neceffaria materia alla faìute de*^orpi , 
4 trattandola poi col maggior artificio , che 
alcuno dagli émticbi in qua abbia faputo fa» 
te^ come ogni Perfona di fano intelletto pò» 
fra chiaramente comprendere dal metodo deW 
Opera ifiejfa non meno utile che diletteroJe 
u tutti gli Uomini , che la vorranno leggere , 
r fervirfene nt^ bifigni della vita lonf^ e fé F 
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intelletto n^tro apprende^ féidlminte le 
e per €onff£utma fa prefitta in quelk 
zr^ che dalla indnfiria di prudente y 
fertitato Maefiro gli tengono mcftrate^ ed ifti 
Segnate , e fi deve fimìlmente ttedere , che li 
regole^ e gli ammaeflramenti di quefto ecceU 
lente Autore in queff arte abbiano a diletta- 
re tutti i [enfi umani ^ ed a confervare i ai 
accrefcire ancora la fanlti perfetta nei corpi 
noftriy fempre che fi ne vogliamo valere col 
debito temperamtnto ^ e col faggio ^ifcorfo del- 
la ragione • Kon bifogna dunque Signore per-. 
Juadervi con altro alla lezione di opera cosi 
degna , poiché da fi Jlejfa vi moftra rutili» 
ti grande f che dalla fua lezione confegad' 
rete. 
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IL cuoco 

FRANGESE 

PRATICO 

Col modo- di fare ogni fofte 
ili Polacchi. 

CAPITOLO PRIMO. 

lAvàte' II' carne oeH'acqiu 
tiepida ,, o mettete prima' la 
Vacciaa' nelU pinata > e 
quando* fàfa^ftst^fcfipittnuta « 
mettevi idei' Tale' con qn^t* 
tro^ f Or cinque garGifani i < 
quanda avràboUito^ tti>'«>ra« 
a due m circa y agfiuoge-» 
levi deF Caftrato 9 Vitello^ ed un Pollame t 
fé voi vofete ; vi fi può aggiungere un pez« 
«etto di Ventresca , maflinae d* Inverno , f« 
occorreflfe empire la pignataicemata «fi fac« 
^cia fubito dopo» e tion più tardi con acqua 
carda ^ unTora , o mezza avanti di minedrare 
vi metterete dell^erbe con un poco di citro» 
U>o radiche » fecondo la Stagione» e con 
graoa d'agrefta. La Zucchetta > a Coccusza 
è anche buona in vece di erbe ^ ed avendo 
mineflrato il Potacchro fopr» del li erefiini » 
o fette di paneabbrucciato^ fatelo {>ene{luf» 
fare fopra della bragia^ mettendovi del hro^ 
doj^lecondo che va calando. Si puòaggiu^. 
gere due » o tre torli d' ova sbattuti cov 
A i sacpk 
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xnezzo bicchiera .di ; faaco ^'tfrefla» évyei 
un poco d*aceco^ cdo iargji ptima un> poci 
biancheggiare fopra del fuoco. 



TtìMcehio fitcili i» trtmùiil* 
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MEttctc un Piccioncino > ovvero uo pcKa 
20 di Vitella > o un Pò! ladro nell« 
pignaca. , e fatelo cuocere f agginngendovi 
uno due garofat^ con un peszo, di. bujtiiro j 
ed efbe quando farà tenapo» 

\4,l^ro Fot set hi e fucili c§b O^rne di 1h>rc9 « 

MEttete nella pigliata im pez2o di ven^ 
trefca > o d'alrra carne fatata , ag« ; 
tùingetevi un PoIIaflro > fategli cuocere in^ 
eme> e. quando fa Carne farà quafi cotta » I 
mettetevi «n poco di petrefello i e poi fi ft*- 
Hìfca di (ttocere^. 

^ Ahrù ^iMiilU» f selle ^ 

[Eteete itìh carne nella pigna ta> n g,. 

i \\xk quarto d* Occafalatada treo quat. ' 

ero. giorni.» quando la carne è oiex&a cotta r 
aggiungetevi rape rafchiate» e. lavate in ac« 
qua tiepida con alcuni garofani » ed.,uii pe«- 
«etto dì . ve n trefca , ed efléndo cotto i^gni 
cofa 9 aggiungetevi graffa d*agre(la «n q«iar. 
tS> d'ora prima di noineftrare , e non prima ^ 
acciocché l'agrefta non perda la forza* 

FFHscfàh di C0VÙÌÌ * 
A Cj^ cuocere a m^tto un pezzo di \racct-. 
f^à, ed un pezzo di tentrefca , poi ag^ 

■ :\ 
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tstragetevi caroli crefpi, o aftrì grofTamen^ 
)e u^iiati > e bea l'avari t aggiuagecevi mi- 
iolla 4i Vaccina , ovvero graflo buono , aU 
icnoi garofani , o an poco <fi pepe i una Ìo* 
£lia d* alloro fecco> e del fale fé occorreffe z 
potete aggiungervi carne ^ezzo arrofta > ov« 
vero più cotta 9 v..g. if collo d*un Gallinac- 
cio» una Pernice 9 ovvero un quarto d*Occa 9 
OLdi qualcKe altro Pollame falato da due» o 
tre giorni , fate perfe^amente cuocere ogni 
cofa , di poi cavate la carne , e prima di mi. 
neftrare fi poffono ammaccare i cavoli eoa 
una cuccbiara • 

Al%fi f^tMCtkl il CAvoli . 

Pigliate) V. g. un grumufo di cavofo con 
delle cipolle ^ e fatele fin poco bollire 
neir acquai di poi fminurzatde bene , facen. 
Jole cuocere dopp nelP acqua con del lardo ^ 
midolla , o graiTo , con mettervi fpeziarie > 
fale t ed una foglia d* a I loro lecco j ovvero un 
poco di favoreggia lecca « 

T^tdichio di Ktf$ • 

Pigliate,, v.g. quattr*oncie dirlfo, e fatf^ 
lo cuocere con del buon brodo di carne 
feoe'erbe , aggiungendovi fui fine un poco 
di fale , ed un poco di zaffrano , ovvero al- 
cuni torli d*ova sbattuti con un poco di bro. 
io per far giallo il rifo , fmovete un poco 
•ogai colà infieme nella pignata , e poi mi- 
aéllratè/ vi fi può mettere un Pollame» ch« 
fi coprirà col rifo mcdèmo .• alcuni fanno 
quel potacchio giallo con aggiungervi un pò- 

A4 co 
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.co dj safTrano (Icimperato con brodo y, tnt eg\ 
fajrà pia falmifero fen;;». isaffrano «u 

PotaccUh alU tr/^netfi , itìU 'Bìfc* ♦ 

MEitcce nella pianata una zampa » a 
coda di Bue , ovvero lombolo , o qual^ 
che bragiuola fRezzata ^ ed un*ora dopo ag- 
giungctefi del Caftnto , Vitello, ed un PoU 
lame, per fare 1] brodo migliore con dèi fa* 
le ) ed. utio due garofani > ovvero lina ci- 
polla trapuntata di garofani ^•'c q.uando \\ bro-- 
do farà fatto», bifogna farvi cuocere Piccìon. 
Cini dentro una pigoatta da parte , i quali cf- 
fendo cotti K bifogna colare il\ brodo dentro» 
una ftamigiia >. o panna » fehzà. fpremere la. 
carne, mettendovi alcune cucchierace di beo* 
do dentro un bacile , o piatto* gUernito di 
croflini 9 Ovvero pane abbruccia^to >lategli ben- 
ftuffaro fu U bragia col piatto ben coperto ^^ 
guardando di quando in quando , e rihiette- 
tevi del brodo di Piccione quando occorrerà ,, 
e ciò facendo a poco a poco , acciocché il po- 
cacchlo non. venga annegato , mettendovene 
troppo per volta, quando il pane farà gon- 
jfioj e predo (e rcfta attaccato nel fondo dei- 
piatto, hifogncrà mettervi del medefimo bro- 
do di Vitella, o brodo di furighi mefcolata. 
inCeme , e di poi fornite iPPotacchio. 

Per fare il Potacchio alja Franc'efe , detto- 
Bifca , vi fi mette primieramente Cpiombot- 
ti, o altri Uccelli aleffati in una pignatta ^ 
o feparataraente impafticciata, •. Emendo li 
Piccioni ftefi fui pane , aggiungetevi fopra di 
cfli giandule di Porco, animella di Vitella ,^ 
crollo « o altre bagatelle, che potrete avere^ 
^ " fraftv * 
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I ffimminrbhnjovl fui^gbii. ìa nuncaor» d\U 
I tra vi fi. inetcoDo pcdooi. di carctoffoll i^ coi^ 
I Tavinza àet coadimeata delU P^iUcciata» 
I Quaado dccca. Bi(ca è guerci t» $ Uh^nM. 
DUtttencrla calda, fopra ceneri caJde fift Uiu 
to ch.e occorrerà fervine ia tavola » avver* 
rendo 9 clie il brodo» àon d coonuni %■ rìmet* 
tendone quaddo farà nece^ari^.. 

EflendA all'ordine {ler fervirei d fpargierì 
fopra una Bifc» di fel Piccioni » un biiccMé* 
ro >. e mezzo di fiicco- di caiae^ ArrolUta ^ e fi 
può^ aeiriftefla (enxpo fpargervi ii:n.'pug;.na di 
piftacchl, & di poi il fucco d'aAlimons foptik 
tutta la Bifca , con gaerolre anche Torio 
del piatto di fette di liiBOiie x c poi ftnirtai 
all'ora.. 



M- 



'Ettet0 UA pf zzo di \raccina nella. l^i«r 
^▼A gnata cpo> un pezzo di ¥ieeUa ». poi 
due pollaftri con. del fale a. dikrezione » e 
quando la carnd è- mezza, cotta ». cioè dutf^ 
ore innanzi di mettere* in tavola, y aggiunge* 
tefi uà quartuccio di pifelll vesdl y ed uia 
^ quarto, d'oj-a dopa» ov^veto ia circa ^ mette* 
Ti, due o. tre lattuchd cappuccie tagliate ia 
quarti eoo dell'acetofa , portolaca ^ una ci«^ 
^Ila ». e deJIa. favoreggia .. 

Paliate » v« g*. un quartoccio di pifelli fec*. 
chi , mettetegli per tutta la notte: k 
molle » poi fategli cuocere > aggiungendovi 
i^qua cgld^^^ i% vi tnetcete un pugno di. ùl^ 

A £ jBK 
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giuoli i^occranTìojHèprcftOi equtnJo fartf»^-.^ 
no flati al fuoc<> im'òfà , ■^giungetevi uà 
perEo di Salame, o urf<juarcod*Occa faUta. „ 
ovverà iet Salciotto fumato , o veramente 
Roa aampa di Vaccma , fensa levar h midof. 
la, fateaU boHirc fin tanto che Tacqui fi a 
qtufi' coaftimatà , ed un'ora o éue avanti di 
mi»eftrare, empita la pFgnAta con. del buon 
Brodo à' altra camV? ^ neiritteflo tèmpo ta« 

Ì;Horctc' apea»e«er«i\utcr*t»ncie o <Jue di lardo 
etica da fapcrfi^ir, i^ettetìdolo a fq^uagliare 
dentro an padeHino, ievàoione'Ià lomiiìaca^ 
di pbi fri&ereee nel detto làrdto fiiuagliato 
d«thi .cipolk fmiiuaauita , e poi metterlo ne** 
4etriit|*ifiKyi i-iaggitt^eendovi neli^iftéflb eem- 
pò una foglia di lauro fecco y con un • faft:e^. 
to di falvia,. e finite di far cuocere il tutto- 
inrieme , e poi fiViiii4eJh'epa»tit> fòf^ra djelier 
xu4)pe. .,.. 

/<Llcu«e vi^teiafta fóto far cuocere pifelii^ 
ne^r a«<^ balda , aggiungendovi lìA poéo d 
€rbette« Si fa' anche aleflare del fatarne > a> 
Alerà. c«rii& quando^ ò quafi» cotta , fi mette 
co> pifclli quaodo' fono quifi cotti , e fchiac* 
oiftiti :vi fi aggiunge <^ando è di- blfògoo def 
brado «^ cbe ha fervieo v cuocere' r^ Salame ». 
Si faniio bollire ipiftemèfio tartto che fia 
hctH còtto, ogni cola: fi- pònno colare t pifeU 
li per un meftolone innanzi aggiùngervi la' 
carne a mineftrate quel Potacchio fopra fct*. 
toUo^ di pane • 



M 



Ettete della buona carne -nfelh pigliata. 
^i «, VJ.i Vaccina , VitdU ,>con «•- 
. >. ,CaB- 
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[ Gippone 9 in quel mentre che comincia z 

[cuocere bifogn» pigliare venti» o trenta ci« 

I polle bianche i e cavata la prima pelle , o 

: fatele bollire nell'acqua fin tanto che (iai> 

I no tm poco cotte > e dopo d averle cavate a 

fecco mettetegli nella pigoaca con la carne 

tre ore avanti di mìneftrare» mettendovi nel 

nedemo tempo un pòco di timo» e di mag* 

giorana, garo&ni> con del petrofello. 

MEttete nella plgnata una zampa , o 
Còda di Vaccina, ovvero altra carne» 
e quando averete levata la fchiuma aggiun» 
getevi una o due brancate di pifellt fécchi* 
ievandone la fcorza di mano in mano che fi 
vàfcuoprendo^e due o tre ore innanzi di m|* 
neftrarè métterete nella pignatta del fale a 
difcreciene , due brancate di carote con al« 
trettanto di rape , e due o tre porri \ un 
poco di timo, e maggiorana; in vece di ra- 
pe, e porri bafla pigliare una cipolla, un po- 
co di fcalogna > un pizzico di favoreggia > e 
inettei^li rtell^ pigÀattann*ora avanti di mi-* 

iiieftrare»-ag^ginngendovi dell'erbe dolci, t. 
g. zcetòfz, cerfòglio, ^o cièorea, nella ftagìo, 
nedc'Pifelli verdi fé ne può mettere uà 

; quartuccio in vece delti fecchi , mettendoli 

I ttu poco più p^eAd nella pignata ; 

\ #EttétÌB in un piatto una.pofata d* erbe . 
IVI: 4dlci, poi tina pofatii di fette di pa^ 
0^;,^ e coftciàtntr a'rieìtipiircnar piatta in tal 
A 6 ,«wifa.i 
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piìCz i ^ pòi aggiungetevi j«d brodj^ graffa ^ 
« fatelo cuocere .. 

T Agliate- delU carne in- pe^zi » e fatela, 
alcff^re- nel latte > ovvero nell'acqua ^. 
vino , e latte ^^..aggjung^etevi àtì Tale > del zaf^ 
frano, del znccaro, e delle fg€ziei..e ioite ♦ 
di far cuocere, il Potacchio»^ 

TMcehU vtrdi.. 

Puliate torli d'ova dare , fegati di poU.. 
lame >. che fiano cotti > e delle, caftagne » 
tritate tii£to qui^fti? in un , roortajo con del 
petrofello >.,ovvero« acetofa » ovvero bieca ^ 
aggiungetevi del bioJo >. ovvero délTa^qua» 
del fale^ della cannella inpolvereyed altre 
rpecierie/) poi fatela b^ftanteaaente. oijQcer ^^ 
C fatene un . Potacchio ... 

X Ritate, torli d* ova ». fegati ^jù c^agne ; . 
aggiungetevi 4el; ikodo , e deK fale» 
della cannella > ed altr^. fpeftiaxiqt eoa. deU 
zaffrano... 

Tllgliate^ brodo lutig^ quail freddo » rompe-^ 
Jl tcvi ova- frefche > gratatevi del ^a(cia^ 
Parmigiano ,, sbatte te ogiiÌK coA infiep^,» M 
fategli bollire in, unat pigna,ttina^ 3^ fSgwoi.M'^ i 
dov^ uà poco di .caM^lU f^9ohexii^\ conù^ 
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ìéitl zuccaco , bifogaa Tempre*^ rimofere qaetj 
foracchio, fiìicM fi» a>tto ypok mitieftrarlo . 
iìopracrofiioì»^ ovvero zupsadi pane.^ 

2^ff0 sìlék. D i m49Ì€Mm€ ^ 

Pigliate ^.v.^ bianco di Cappone 9 ovvero^ 
d'un aìtro! pollame» o df altra carne ar«- 
xofta»,levatc Pofla, e li nervi-.feve ne fono> 
bifog^a {minuzzar itene, la. carne >^coa 'quafi> 
aUrettanto di grado» a di midolla^ dic«Vi^c*- 
Cina y vi,/! pc^ .mettere \m poco di lardo graC> 
fo Te Osarla fiiperficie». condite il' piccKiglio 
co» del fale>.ed alcuni garofani ammaccati ».. 
(f p^nò^ adope^fjire' del bianco di Gallinaccio.» 
ovvero deUa.€a.i:Qe.d*ua Salficciottoper fat^e 
^uella.,zuppa.. Qi^andoiJt Piccati§no è appa« 
rccchi^tots bi£bgiìa.-. mettere io un? piatto nna.^ 
pof^ta^dl fé tc<^ grandi dr pane- ftccate al 
fuoco > poi una pofata-di &tte fottiir di for* 
maggio, poi a| giungetevi. del detto Piccati- 
glia groffo cohie un ducatone »^,a un poco più # 
Quejle treppfateeflenda fatte» n? farete 
anchov ti:e, altre. nelKifieflb' modo< » metcèndd 
ofir iiIcHTia^ p^fata un. poc^« più di piccati* 
g^yche-atlla prima volta ».fpargete fopra 
qùeli* ui^ima«. iiGifata . di piccatiglùx ut> , poco > 
più di petroreliok, ta^liat^groflràmeiite. 

Efl^odo quelia suppajo .tal gui fa: apparec- 
chiata » bif^guà aggiungervi del- buoiv brodo » . 
dove. non. vir.fianc^ erbe» e quando non vi è- 
brodo (] puà adoperare dell'acqua : Cooprite 
f il Potacchip ,.. e faxelo/.bollire un Quarto d^ 
} ora» o in cijrc^» rùn^iendovi del brodo > fin- 
^i w Q« (4r4 di^ biibguQ • Avvertite , chtc 
U. f aaf» non $*jiUK^hì ai fonda del piatto ^ 
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14 IL CUOCO 

Quanda qudla zuppa / ha bollito 
fumciep(eme0ee gooiìata j bìiogna 
ne, e qiurndoifi trova ben condito-, 
il piatto dalfuoco, e riempire l'orlo di efì 
fo con del petrofellotritto. Innanzi di leva^ 
re quella zuppa dal fuoco, vi fi può aggiun^, 
gere del fuc<o d*UQ cofciòtc» di Caftratos 
Avvero 4* al tra carne arrofta 1 ovvero una Tal- 
fa bi^inca fatta con torli d' ova ftemperati con 
dell' agrefta , ovverò qualcbe altro Uquorè 
a^r<r» Vi 6 inette qualche volta del zliccaroj 
J^l.vino , ed un poco di cannella » e fi fa 
ben bollire ogni cofa infieme. 

Annifi cqIU Réftm 

Pigliate un Anatra mezzo rofia , lardata 
o nonlardata , mettetela in una pianata 
di terra con del buon.brodofenz^erbe,^ fatela 
cuocere. adagio.^ mettete anche fepafatmmietH 
te dentro dell* acqua bollente delle rapè brén 
rafcbiate , e fateli cuocere a mèzzo , poi 
avendole cavate dalla pigliata infarinatele 
tene , o fatele friggere nel butiro rodo l/en - 
caldo, poi avendole fate fgoccidarc, mettevi* 
tele con TAnatra, e lafciatela cuocere infiemc» 
PQ-tcte aggiungere. funghi.cotti,i e quando fa- 
rà; cotto, ogni ce£i, méttete tfel piatto delle 
fette di' pane abbriicciacó V e dopo d*aterle i-I 
uaffiate con un poco di «ceto , 'mettetevi fo^ 
pra il potacchio, e fatelo Auffa re. Vi fi pui^ 
aggiungere fuccodi camiej er*fehiarè detpa^ 
ne per di fopraé - -' 

.. ■ n f • V. -; ■ -.. - •:. -^ • ^ 1' 

IjJ&'ute uji Oappene anlofto #àldo i peftlf^ 
X ia c^rnjB. , e Jè !afia^^toiftiib?uii te(k«ltt> V 

J?oi 
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c^ytLttr\e ii Aicco con, il torchiò : pt{Ìàt€ 
'anche (eparatamente un^oncia o due diman« 
Wo\e peliate 5 cavatene il latt.c con' un poco di 
r brodo , b acqUa rofa ^ e raejTchiatero caft il fu<> 
! co di Capi)one, e ^par^ete quefto fopra fette 
di pane abbrucciate > e poi ftufTa tela con del 
-buon bròdo» fornitelo d* una mezza dozzina 
d*a vantaggio di Piccioncini > owero d* una 
Pernice , che fi.a ftat^ avanti me wo arrotar» 
e poi finite di farlo cuocere nella ,pig^atal: 
fate anche ftuffirt og^nicofi" pei. qualcS? tem- 
po. Si può7 adornare coijr delle animelle i v^g» 
kituche di Vitella x i^cco. di Caftrato^ ec». 

T^6t4cc^j0 co» Cteortm^ 

MEttcCe nelfà pignatta 'della buonaiCi>t* 
ne, v.g. Vaccina*, Vicel/a y. Caftrajto «. 
ed un PoMam^9 t quandb la carne no* è piu> 
che mezfcb cotta' ^cioà un'ora e mezza oduf 
prima di mineftrare ».fi mette jiella pignata 
dell* iodi via' inq^uantità-r quattro oncie dicap<» 
pc groflc un poco ammaccate fenza lavarle f^ 
iueoociedi pafferina latata, cipolle trapun». 
tate di quattro, ©.cinque garofinf, edunmaz* 
zetto di tre o quattro ramicelli di timo , e 
maggiorana , ed un poco di mentuccia ^ ovvc* 
ro balfiimp per farlo fi'ni/fima, ebifogiia che 
il.detto raairzetto Ha ben legato y chc,^po/fii 
avare intiero quando fi minédrerà; fi ponnq 
anche aggiungere alcuni funghi per agg^^za* 
i te it fapore , con una cucchi a rata d* aceto per^ 
f dar un pocp di vena al Pqtacchi.o y\ìl quale. 
i6irà anche pia Itju i fi to, fé /vi'^fi aggiunge del 
! zuccaro quanto è una nocé>^ 'o ^n p.vò > il chc^ 
lùiò|Qa nire ^uattdo fi OKttonò gH iltri con^ 

dia. 



\ 
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drtneoti • (Quelli» cb^ amano a0ai il iol ce 
yonno eofipire la panza d uo Folkaie eoa del 
paiTerina y ovvéro alcr*uv% fecca , o prug ne 
tggìungendovr un poca dì zuccaro > o di cai 
neiU ,. e poi cucire la paoaa del Pollame •' 

T9iA€tbSù il dm erofilni Jl |4S« 

Pigliate un paiie tenero» ovverà iinpane e 
tre o quattro boTognlni y o diqualfivpglift 
grandezza. vi')>arecà> tritolatelo fotto fopras 
poi bifogna incavarlo» elevar la mollica fen- 
«a fcojKiare l^orlo ^ a.cciit rapprefentl la for-^ 
ma d' un pa (liccio ^ 

Quando il pane è apparecchiata in Carguifà y 
bifogna metterlo dentro una tortiepr^ ovvcrok 
deati'O una fcudella.) e fornirlo^^micramen- 
ce di carne di Pollame còtta >. ovvero d*aJcra 
carne fnainuxzata». groffi> quiipto unidito j eoa 
altrettanto graflb» a naidolla di Vaccina eoa 
del fale da per tutto» Mettete Copra quel pie. 
earìglia animelle di Vitella > o. altre» alcuni 
Piccioncini cotti alla compolU ) ed appianici 
su, la panza > aggiungetevi anclie un poco di 
piccatìglia» coft de* pezzetti di pedoni dicar* 
èiofroli.jLin. poco bolliti >. avvera de'fparagi > o. 
delle caftagne cotte ^ o veramente cardi di 
cardtìffbli per fornire quel pafticcio •. 




«.!«■•«*« «ri;uui iuc£«i. wuiu. w v»». uui« » dellC. 

caftagne » ovvero maroni ». poi eoa l'ifleflopic* 
catiglio fìte alcuni Salficciottr » fpremendolo 
per tal effetto con la mano > per formarne, 
delle ballotte j clTendo guernito quei Paftie<«. 
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b'io 9 aggiuagerevi dcJ brodo di carne quanto* 
Ire ne farà di bifogpo ». e poi iocuoprirete cor» 
fa ctofU del pane» emetterete anclie anpiac- - 
to per dl« fopra , poi Io farexe bollire adagio > 
ed avvertite di quando, in quando, fé il brodo 
manca» a fin di rimetterne deli*altro, e fui 
fioe li può aggiungere iucco di Carne » ovvero 
lina falfa bianca >. come alla zuppa Domenicana^ 

MEtrete n^jla pignaca un zxxtv^tttQ > ov* 
vero coda di Vaccinalo veramente del 
Ii>mbolo , o pure qualche bf agiuoJa groflfa ta«; 
glj.aca a pezzi ». ed un' oià dopo aggiungetevi- 
del Caftrato, del Vitello», ed un Pollame per 
{Are il brodo migliore » dei (ale con uno a 
due garofani ». ovvero una cipolla trapuntata 
di gaxofiUii».e quando il brodpt farà fatto tbi- 
\ fogna adoperarlo per far cuocere^ de* Piccion- 
I Cini in una pignatta fcparata^ j qjiati cffen40' 
I cotti>.bifogna. colare il brodo iiv uà ràeftolo# 
I ne fenaa (premere la carne , e niettcte alcu* 
' ne cuccbiarate di brodo in un bacile > ovvero- 
in un piatto fornito di crolhni » ovvero fette 
I di pane abbrucciate , fatele (luiTare. fopra del* 
i la. bragia, ed avendo cojierto il piatto^ dipoli 
I guardatevi dentro di quando in quando» e ri- 
mettete del brj>do di Piccioni quando occor* 
■ rcrà , facendolo a poco a po:o >. acciocché il 
[ Eotacchia non. d anneghi quando fé ne met* 
t^fle troppo per Voltaire quando il pane farL 
gonfiato»^ e prefo , fé reità attaccata nei foui* 
do del piatto vi G rimetterà dej medemo bxo^ 
do , ovvero di bfodo di Vitella » o cUl brodO' 
di funghi' mifchiato inCcme , e ^i bi fognai 
guernire il Coctaccbio». 
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Per fare la Bifca , mettetevi prim!eramen« 
te de' Piccioncini > ov?ero altri Vccelli alef^ 
fati nella pignata , o pure feparacamentè ii 
compofta, eflendo liPiccioncitif meflifopr» 
pane» aggiungetevi per di f opra delle giand< 
Je i ovvero latticiiro di Vitella, delle crofiel 
o veramente altre animelle che potrete zvcÀ 
re, frammifcliiandovi de'fungfai, in mancane 
sa d* altro vi fi mettono pedoni di carcioffoli 
coiPavanso della compofta.. - 

Quando è guermta h Bifca , bifogha maiiter 
fierla calda fopra delle ceneri calde fin tztua 
che, occorrerà fervile , avvertendo che non fi 
^onfumi il bròdo > rimettendone quanto ne 
occorrerà. 

Effendi pronto per fervire fi metterà fopra 
una bifpa un bicchiere o Jue di fucco di car« 
ne arrofia . Vi fi può fpargere nell'iftcffa 
tempo itna brancata di piftaccfai,é pof il Tac- 
co d'un liAtonC'fòpra turca: fa bifca , ed an* 
che fornire Torfo del bacile co» confetti df 
limone, e fubito fcrvirCr 

SnJo Ct$ar0 # 

Pigliate^ una grofia cipolla bianca , facevi 
alcuni tagli , ne'qujji vi metterete \^t 
o tre garofani con un poco d'erbe fine, Vr g. 
timo , e maggiorana, coti vn tantino di bafi<» 
lieo , ovvero mentuccia fccca , ovvero una fo- 
glia di roaftico, legateli con un filo, e met- 
tete il mazzetto nella pignata un'ora avan- 
ti di mineftrare • E quando mineftrarete bi- 
fogna levare la cipolla, e Terbe acciò non fi 
pofia faperc con che cofa è fiato condito- 
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figliate ) y. g* groflb quinto un pugno (fer- 
ia cTo(h i à mollici di pane bianco j clie 
beo fecca» fpoltrte rizza tda groffamentc, e 
ertetela In una fcudella » aggiungetevi del 
rodo delia pignata , che fn ben fatto fenz' 
èrbe} « fenza graflb y coprite la detta fcu- 
t^ideUa, e fatehr'fooiiìre adagio fui fuòco , fitr 
^fmnto che h ' pignata divend bt ftevofcnente 
chiara ^^d all'ora ri potete iggiuogete dcH"^ 
»gre(la, o facco di melangolo) vi potete an- 
che mectere^del focco d*uh cofciotto di Ca« 
Arato , e del fafe, e fé n'occorra , menate 
>a pannata » e ritirate^ fubito dal fuoco ;^ raf« 
chiatevi della noce raofeatà,feve ne volete; 
alcaoi vi aggiungono il roflfo d* un ovo ftt nw 
ferito con dciragrefta', o fucco di limont» 

FMnnMfs cfilfs C4ìnt » 

S Minuzzate del bianco di Cappone , o d'^af- 
tro Pollame aleffo» arrofto , groffo come 

. uu ovo , o due , bifbgna levar(t l*offa , i ner- 
vi , la pelle, ed i'iardoai fé ve ne ;fono,mcr, 
tcte quel piccatiglio in u^na fcudclla con ddi 
pane bianco fpezzato la grofferza d*uu o\o % 
o in citca , cttoprite fa fcudella , e mettfctela 
fbpra un fuoco mezzano durainte qualche tem. 

. pò, n>ettetevi del fale , fé occorrerà, quàrtdo 
la pannata farà baftaotemente fpefla , vi po« 
tete aggiungere un poco di fueco d'agreiH) o 
di melangolo j o: di carne» 
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3ÌMHC0 maugl^rg fur ftrvlfé 
Ài à9tt0 J^Mfio^ 

PEftate ben. ben^itiAun mortàio di i^àrm» 
quattr^oneie di niatidob dolci i pelacele^' 
ed ina£aceie a poco a poco con un foco d* 
acqua ròfa , o d* acqua comune ^ e quando (ké, 
ranno pe(^ > aggiungetevi una foglietta uti 
poca pia. di bfcdo lungo fatto «con de^l PoUa^ 
me , Vaccinai e Vitella fienz* erjbse ^ ma fblo 
due ocr^ garofani, un poco di Cj^niif Uà eoa 
del faJe a diicrezione ;, quMido npa y'v fono 
Orandole per f^rne dellatt^, fi può adopera- 
re alcune càcchiarate dibuoa. latcfe' di Vac- 
cina , o Capra ; il bròdo ha da effcr magro s^ 
e caldp . E quando è mifcbiata con delle man* 
dole , (>ifogn^ metterlo dentro un- meftQtone». 
o pannolino gro0ò y aggiungendQVi due oncir 
o in circa di polpa di Cappone, ovvero d*ao^ 
altro Pollame. arcoftov o aJeffo y che fia ben» 
pefta dentro un mortajo^ con dirigenza dopO' 
averne a^vanti levato^ la pelle ,*.i nervi y e le 
oda . In vece di Pollame fi può adoperare 
di Vitella , ovvero qualche- altra carne più. 
ittferiarc > *ma il bianco nungiare farà mea 
delicato. VI fi può raggiungere, della mollica 
di pane bianco groHo quanto un ovo per far 
il bianco mangiare più cond^nfato-, ma fé la 
volete gentile > e delicato bifogna far fenza» 
Ve ne fononi quali non colano la polpa del 
Pollame^ per il mefioJone > baitando» lolò il . 
pejflarlo bene » e (temperarla nel brodo di 
mandole dolci , ma quando la carne è trita » 
fi mette con |^ mandole > ed il brodo dentro 
it mciiòloaci il quale bifogna ben torchiare 

per 
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^ per averne il faccol bifogtia anche riinofinare» 
[ e rinfregare''la'fotììniacà con un ^poco di bro^ 
do^ toTebiandoIo 'di nuovo 'per ^cmrne il re* 
Ho del focco . . ' 

Bifogna verfare dettò latte detltró ufi pa* 
dellino , ovvero fpudclla d'argento , aggiun» 
gendovi il fucco d* uno o due Hmoni con 
quatcr'oncie di zucca ro , o pinttofto^ manco » 
e tener il bianco mangiare fapra cafbì>ni ben 
accefi 9 rimenatfdòlo ''fiibiro durante 'qualche 
tempa» acciò fi cóiidenfi^ taf dandolo ripofìi* 
re alquanto , poi di nuovo rimi>ilnarIo alcune 
^oite con *un tucchiaro , mettendone un pò* 
co a raffreddare fopra di un totido y e quan* 
^do fi àfloder^ come della gelata quando fi 
raffredda » farà fegno che è còtto -, ed air 
•ora bifogna levarlo dal i^fuoco-% 

Stttrù hsneo 'msngiMrt 2« fìglisrè 
U mMttlnt^ in vttt di krodo-. 

Pigliate una buona fcudella'di buon brodo 
di carne fcnaa il graflfe , iVqitire fia feoiT 
Cf be , e mddcratamente (alato , il tfapbrc farà 
3>i«^ rilevato fé vi fi fa bòilire del 'vinò biaìi-» 
^ co, come quando fi fa la gelatina ^ t fatelo 
bollire adagio - lo fpazio di un*ora o-in circa i 
e menatelo fpefib con una cuccbìaras accioe. 
che taon Tr abbruccj -t e quando il brodo farà 
calato la metà > o in circa , aggiungetevi il 
latte di-quattr'oncie di mandole dolci pela- 
te 9 e ben trite dentro un mortajo con due 9 
j o tre cucchierite/d* acqua rofa , od acqua co- 
[ mune fredda, ovvero del latte ^ o veramente 
del brodo >,<^be vi fi metterà a poco a pòc^o 
-quando fi vanno pefiand# 1 lafciate anche (vi 

fuoco 
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fuoco il bianco mangiare un* óra in circa s 
^ore fin tanto clie. fia , moderatamente, con 
deofato ^ rimofioaa4olQ ài quando in quanc 
con una cucchiera , potete colar lo con e 
pannolino ) ovvero un meAoIone > Cpremenfioi 
lo bene i mettendo la det^, colatura deatn| 
un padellino » o dentro una Tcudella d^ar^end 
tO) aggiungendovi ^iù o magico di qua t^r*oxi<^ 
eie di zuccaro rotto per pesci. > con un taii« 
tino di cannella:: vi fi può anche mettere de| 
mufcbio, o deir ambra» un, poco d^ac^ua di* 
melangoli) o del. fucca di limone, ,o di me*. 
ìangolo , e far bollire Qgni cofa inCeme imi 
j>olIo^ p due^ 

CeUtìns 4ì Csrm^ 

PEr fare una gelatina intiera pigliate un 
Cappona) ovvero una Gallina ,^che abbia 
aflai polpa pronta da mettere Jièlla ^pignata i 
pigliate ancora un garretto di Vitella j o più 
preilo due libre , o due libre e mezza- d*ua 
rocchio , od*4ina (palla di Vitella t pe^ fare^ 
la gelatina più liquida : fi può anche aggiun- 
gere un pezzo di Cafirato » ^. g« una libra di 
eolio, o di fcaonatura, ovvero di qualche al- 
^ro luogo } che fia magro , quando non ^i -i 
Vitella , fi piglia, del Cafirato^ 
f. Notate^ che ìi può fare drefla gelatina con 
ogni forte di carne , e Ja più frcfca è la mi- 
gliore.. Levate iì graffo della carne , e lava- 
tela nell'acqua frefca > levate il fangue9 f^ 
ve n*è) con quanto vi è dentio lapanza d^^ 
Pollame ^ con il polmone , ed il fegato > e poi 
il metterà la carne dentro, dell* acvqua qua/i 
jb^IIencc^AcIla quale vi fia del falc il pefo di 
• i >mc«* 
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[ ineka doppiai o <l*unm doppia» e Quando ri 
farà ftato alquanto a molle i acciò ]^gli il fa^ 
ìpotc del (àl^, fi può anche 'far. bollire un can« 
tìno^ dlipoi ^iibgna 'Cavarla fttopi dell'acqua^ 
« metceffkk ^dentro iina gran pugnata nuava 
ftagaaca^) e ben polita con fei o fette boc» 
-'Cali d* acqua > ed allora aiettete la pignata 
al fuoco. 

Se la carne non è fiata 'fcaldata con acqua 
falata »- bifognerà mettere nella pignata pe* 
'fante mezza doppia > ovvero la Aie tà manco 
-di (ale» (chiumando'bene il bròdo, anzi aU 
cune volte non fi fala niente del tutto la 
.gelatina. 

Quando fi defidera fare gelatina forte » hU 
Ibgoa aggiungervi un zampetto di Vitella con 
Ja carne , ovvero il manico d* una fpalla di 
Vitella > o di Cafirato-, ovvero due oncie di 
corno di C^rvo raschiata ^ e mefla alla larga 
dentro un .panno lino • Mettete -^attorno del- 
ia pignata nn carbone acceco , (chiumatela 
diligentemente ) cuopritela poi » non più pre« 
ùo y lai ciato cuocere la carne fin tanto che 
fi fciolgano facilmente le ofla , e fé occorefle 
empire la pignata y mettetevi dell' acqua caU 
^ da un poco dopo , cJie ha fchiumato i e non 
afpettate più tardi • 

Quanda il brodo farà confumato la metà/ 
refiaodovi folo tré boccali » o in circa;» fatene 
raffreddare dentro un cuccbiaro -cuppo i e fé 
«efla depfo come Siroppo , ovvero fi rapìglia 
dentro una cucchiara , (ara tempo di mette* 
re nella pignata una foglietta > ovvero foia 
mezza di vinp bianco ^ o di fucco.di agreila» 
avvero egualmente la. metà dell'uno > e V 
altro» e ^oi fi iarà bollire ancora la piSP.4Jp< 

^ tè 
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ta un qi»rto d*ora, o in ckcciy efittt» <IMì0 
fto bìfogiìcrà méttere ^el brodo, dentro «i 
^cacébiira ,' e fc nel raffreddarli ^%U (t 
iofda tòme una gelatìna , 'egli farà ^« 
-pò di colarlo con una faiviettar i>ìavcar £erii«4 
«a fprcmerc la carne , poi fi lafcicrà *«je*-4ii 
Mo raffredarc 9 ovvero -finché il gràflfo *^ù^ 
fcorga per di fopra a foggia d^una peite -0 
«iróracoifivefrà'CoiaTlo anche un* altra volca? 
con òtHi làlvìiftu iwlita *per levare per fot t*iii 
«mente il graflo* <;[aando vi :è frétta <li -f^t 
-de^ta gelatina fi può colare il brodo deocro 
una fahrietta •1>algnata quando è anche' caldo^ 
Eflendo ben levato il ^ràflodel brodo ,'bi-# 
fogna rimetterlo nella pìgnata ben ^pulita > 
poi battere in un piatto l'albume 9 e ia eoe* 
<hìa di fei ova^'frefchc, « quandofaraAno ri* 
•dotti in "^fchiuma , verfateli dentro la 'gela. 
èinaiqiiaBdo tomincia a bollire ^ p«i a^im» 
Setevi^^el ^occaro fpettsato ^minutatileAtc «^ 
baftando 'quattr*ontie per una foglietta di 
erodo ) ma fé fie può metter tnìnCì) ie non 
wì entra vino nella gelatina , perchè elk ^ 
idolce fetida , mettete anclie nella pignatta 
il pefo^. d'una m^^sa dramma <di buona can» 
fieUay più o manto inondo il guKo delPln^ 
fermo, a^giungendovTil fucco d*nn limone» 
ovvero on poco di fucco d*agre(la > nvvero 
alcune -goccie d'aceto. 

Quando tutte iquelie cofe fono infiefneln* 
ibgna rhefcolarle , e menarle fin tanto t Ae 
•la chiare d' ova fiano cotte , 1>ifogneri fliet- 
zete un f>oco di trodo deiitrouna Cùccbiara) 
^ «'«gli pare liquidocon delia fece, porca. 
Yia dentro , bifogaa ritirare la pignata dal ^ 
fuoco I e. colarla cildo eoa una fai vieta biath. 

«cai ^ 
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19 9 otvero .per mi mofiotone iì fetcìo , o 
I' altro panno "bianco ^ e bea pulito « Se il 
.irìncipìo della coiatura Bare torbido , cola* 
telo di nuoto Ticino al luoco con fa pigna» 
[tk (opra b cenere calda > acciocché la gela- 
tina pafli pia facilmente per la falvieta » or« 
verorper il meftolone» e rimuovere la detta 
jelatina dentro pignate t ovvero fcudetTe di 
[majollca > ovvero altre fcuderie , poi mette- 
telo al frefco^ acciò detta gelatina ù rapigli 
^più facilmente • Quando occore aggiunger^ 
altre cofe dentro una gelatina $ v. |. del fuc. 
co .^di limone^ méttetelo nel rifteflb tempo 
'«te vi C mette del vino ; «a biTogna a vrer* 
tir« » Ae la gelatina non refla bella altro 
'eie due giorni » quando vi è del 'fucco di IL 
pinone» o altro agrume. 

Se Doa vi occorre una gelatina intiera » ne 
'potrete far una mezza» ovvero folo un quar« 
to di gelatina^ non nflettendo Te non quella 
quantità di carne proporzionata alla gelatW 
-aa f dhe volete tare • 

/ "^ ^èp. di /^$ c#]^;w di ^éTci, 

Pigliate Péfce frefco v. g, del Luccio , Trtft^ 
ta, Raina> Tinche» o altro buon p€Cct^ 
potete miftica'rne infiemc vatìe Torte • ^ 

Aprite n pcfee cavando gì* interiori » ed. 
avendo "levato la tetta , e fa pùnta della ^coda » 
tagliate n rcRo ijer pezzi . lavandolo in più 
acque 9 in modo tale che tion vi réfti tiicn- 
te di fangttc , è cofa pòco neceflaria di fcSt- 
■ £l!ar. detto pefce , potete lavarlo P ultima 
" volta n$Ìl* acqua tepida , ed avendolo fatto- 
beo fgóc^olarc pefatelo» pigliarece v.g. due 

B libre. 
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libre > incttele in iIim pignatn d! teri^ hi 
pulita» e (lagnata dentro t foettemlo unft Ci 
gtieta d* acqua ad ogni in>ra di Pefc^» «H 
altrettanto di vin bianco « ^ 

Mettete la pignua al fuoco» fcliiàndar^' 
diligentetimite ^ poi aggiungetevi uh perse 
to di queHa di^fce, condeifald pelaiirte' 
feda parte di una doppia » o poco o manco 
fatte femprt l>oilite la pignatta jEn a tant 
die il brodo fia confunìato bafteTolmente 

}ìU «ett^retv un poco in una cucchiara » 
e fi tapp^lia come tina gelatina effiendo raj 
fraudato , colatelo dentroinna fiilvietta • SpiM 
tnete anche i) pefce » poi levate il graffo et 
;^odo t e conditelo con d^l auecaro , cajhelia 
trexbiìira d^ova con delle «òceliierf(h>tte i 
fchittnu» mettetevi uncbe U facto d'Qnt> \ 
due limoni, e finite di fare Quella i^htku 
come i9[uetla di carne « 



MEctete in una pignata , tivVero deBtH 
aoa brocca diterraft^oata-petdi dei 
tro cormcini xa molliti nellVactjua » t>vvc|» 
«nc^za Ifbra di corno diCcrvo raicbiato ,*^ 
Cmn|etevi tio boccal dactioa^ la brocca fi 
u ^'^J^Jo meaao piena» fatebolKre tind 
*e Còle jofieme vicino al fuoco, e menateli 
Ipeflo con un baflonc, che toccbifinoal fo^ 
«Oj per aiupcdirc cbe il corno di Cervo ndÉ 
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tu Tpìà tolte fine a t boccili'd^^iéqujit 
litkfirQ lit 'pòd) 1» ptgitatu atteri» broccn 
!i guiiido io'^wtnio 4kl fiiod» j aedo fi |wf^ 
^Ta pia '^éòtiioclaniente meliare t^tiello che * 
l^ideatro con iin 1>àÌtOQe t « i|itando tròo avvaii«» 
^<«iri altro die una foglicfcta x> In circa di 
llifiiofe» métteteci utoaT«gÌieitt\dJvino Ì!ar«. 

Ì'cat óWf r<^ meft|}ia di irido» ^ rncKta dì Aic^- 
«$ 4*a|rélla tìatceli boìUtt iofioite « ine*, 
mcf li léitopre ^Sn latito die il liquore fm 
iTmitóko in circa Jdla quarta ipatte » in fr>d» 
^)io dhe Sfociate €bno&ef > che ne aviransi i 
,l9rsi d* dna foglietta >.^ che fia fitta la fé- 
f jitina . poi tolate ision hd ^nno lino ^uel 
, wodo che ÉTvalvta > 'fenxa fprrmer la tor- 
t^cccWoIa > irifclìilindolo con tori! d*ììfn tott* 
^Ibcitte» raJcteuMatlittii hHmAdìA prima: ig«. 
i^ianto "tnc^ta, libra di liruccaÉtr l^ékièm.ic^l 
ptfó d*an tédoite di buona caKuèlla imaiac* 
ma , 'le iattanieifte ràvtohra in un "pinnò li* 
ììo, 'potete anche aggiungervi (lue cucchìa* 
me, uà poco di fuccordi limona > ^rdbèla 
i'^rfona » che ia da Iteilgian ì}uella i^eiatiha 
too patifca di ^lle ) lata "bofilre bgni tùlu 
iltHeliie vel iratfo fi» a tiiiiio tto'àauo cotfet^ 
le chiave d'dfa^ « che là ^^Ittea irdli fi<^ 
rTopra di un tondo ) ali* ora "bifògnli tltirat^ 
k i^oàtta dal fuoeo , è cdiaVla icol rtielloto. 
indi ifeiti^ dentro 'unafiriidelJiiia àiÌPaenaa | 
ofvern delitto taste di viTtro » :iaft^andoti| 
dngelafe in im luogo fréTco^ ^ 



t 



At^ meìsxb iVròiliilf iéìh Ittoh* eirn#^ 
fbf» «wt Perflke> * poi Jra«ttVl-de*«!? 
B t «li 
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ti IL CUOCO 

gì) profbndi eoo mn c&kelìo $ tnettetdoh fr^ 
due tondi > ovvero fri due fteccbi di legno 9 
gemendola per tfefiie il incco^ 

jiltrp m&d$^ 

FEttàte un rpezso di lomMo di gracchia » m 
altra cante Polputa 9 y, g. ^ua eòfeiocte 
di CaAfato , fatte qneile'lette groffe un di- 
co 1 o in circa , levatene il grado' fé ve n' è 1 
J>attete le voftie ietto di carne per attene- 
Ytrle; poi flaettetele in un piitto toperto 
fopra la cenerà calda f potete ag^sn|;ervi un 
foco di bredo dt^lkt. pigna tta • 

Quando quella carne averà refo>ilitio fiie. 
t^-i fremetela di nuovo dentro un panno 
Bgia.^ acciòi ditieavacne pi& fucco ; la detta 
^«rne^tcà buma^i» Cuàsaetidi^ 

^T)|gliate delia buona carne > y^ g«.run roo- 

. JL cki4 di. eoftia di i^itella $ ovvero un ce. 

.inietto di £àftfato^ fgraffatela » e fininuaa% 

tela, assiuf^endovi fé volecean {nsco -di cas. 

Hetla , ^neuetèla dentro «n ianbiceo » ^we* 

to brocca di. eerca» (Pulita , (lagnata dentro 

e di fuori » auoprite detto ^vafa con un peaso 

,di carta. pecora raddoppiata^ e bagoeta*) oy* 

;«erp conmn copercbieudi^erfaY il quale bi- 

fognerà incolajre alM ' figliata i o va'fo con 

una fafciola dj tela £re|^ata con delia colJa* 

Mettete detta brocca, o lambicco dentro 

i «n caldarioó t che 6a fopra di um tripietle » 

aifodaQdol9. bene ia meaao/ahealdar^o , e 

■ —^ poi 
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P R A* M e E S 'E 19 
foi Riettet^i ieìVzat^f a fattela bollire % 
acciòr il irapore penetri ilvafo» e faccia fqua« 
glitre il fucco della carne* 

Quiado conofcerete % che la came' ani 
refo il filo fucco , cavatela dalla brocca % 
TOltabdo detto fucco dentro aoa fcadella > 
quando voìrtete adoprario > baderà far tiepidire 
quel tanto che vi piacer > aggiungendovi del 
l^uc^ara» ft vi gallar 

T^Iglii^e I v; g, tto me^tso Cafone , altro 
Xf Pollame^ o del Caftmto , ovi^ro altra 
^rney, lavacela» dopo d'averne levato il graf* 
fo 9 poi fattela bollire déntro itna jrignatta di 
terf^ polita » quando la carne farà ben cot- 
ta» cavatene il brodo» e '{gradatelo q^and^ 
fari raffreddato: eflfendo fatto il brodo » bi-' 
ibgaet^ pigliare della buona cartie chida y 
v« g. carne di Gallina , o diGallrato » óvtero 
«Icra carne» levandone il graffo fé ce o*è > 
di poi pefiarete detta carne minatamente » 
dandoli folo un bollo dentro unpoco d'acqua 
per confumare la groffa umidità » menando-^ 
k di quando in quando con una cucchiara 
per impedire» che non fi abbrdggi » pc^i '^ 
Cavarero Inora si fecco » ovvero baderà folo' 

- di fcaldaro la carnè fminuzzata » verfando 
ibpra dell^abollente » per levarne' Tumido 
fià groflo» di poi avendo buttato via queir 

. acqua» e fatta fgocciolare la carne» bifogoe-' 
irà metterla a poco a poco dentro un lambic* 

^ co di vetro» vi fi può aggiungere un tantino 
ài caMella » ovvero una brancata d^orso mon- 
do con della paflerina » ovvero qualche eoa- 

B 3 fcf- 
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iferva » 0. tenace» ^ foalch^ ^rV» » ▼« f« h»^ 
ciKcb€> cerjfo^io , bpragi«f , caj^ faiita». 
della caUndoU > della, /cabbiofii > «iella iaW 
m, dell* agrimpoi^». delle ^ro£» doppie > ov«f 
vero «wiello chii vi parerà» , iqetccKevi> aa^ 
€^ broclo ^\ appa^r^ccbiato , poi agf iunge^ 
té una capffa Copt^ \ì Utobkoo. » curate beiie»^ 
ì due vad €00 uioa &ftioIa di rCeJa » o earta ^ 
poi xneteete it lambicca deocro 911 caUeri^ 
90» Caceodo la, diftitazione^ come giàv I*ab«. 
Uamo propofta « Mettete àocbe una caratfaL 
a coHa. lun^o , iltro v«à(o di Xjetro^ al cot« 
Io del lambicco , per riceverei! liquore^ cbi^r 
ftUri^rài fina tauto cbe: coli quafi^ l^à 01^^ 
«ote., 

Sfi voi volete 9 qbi^ i) reAaurativO; fià piil^ 
force, badi VQot^rc^ il] liquor ftillato^ fopra^ 
la torcifeccìvola». aggittngeodoxi. f<i oceorre(^~ 
fé 4u^Icb^ rinedigLCordiale , cuoKììUSil. laau. 
Imccò con umi, carta pecora 3^ ovvero caraa rad-» 
doppiata A e mettetela fopra. ir ceoere. calda «^ 
•vverb al bagpo marina., lafciaiidaW in iofu* 
ione per tuf ca la notte j poi ìcuoprirete it 
lambicco , e gli metterete h coppa, di ve«, 
tro i^er ritirare ta di|iIIa2Ìone oej bagno ma-w 
lino , ed avendo lafcfatit raffreddare U liqno-r 
re ftyiatp, U metterete dej^tra^ una carafl^ 
di vetro, doppio ». rcnendola bei» turata .- 

la vece di fare ij RelUurativo- «el, bagne^ 
marino j fi pùMare fo^ra. delle ceneri r oio-. 
pra, dell'arena moderatamente- caWà e. Ma». 
cavate n^Ito meno di reflaurativp , perchè ti* 
-fP^^^ che. avvanzi mi^ parte^ delK umidità. 
nel lambicco V per impedire <ibe ikh> fi ibr 
brucci la carne «, ^ che U.rdl^Wivo ofin feo, 
"ta Ufaocp.. , /\ ; ; 
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Pigliate Ufi Piccioncmo j» dvVero uà* altro. 
iiccellò'9 fpaccanctolo Imigo io ftjymàco » 
«▼eodolo aperto» fpolvcrrsateloper di dentro 
eoa mollica di pane » e del (ale» e del pepo 
9i|Cli^;ajtl tolÌMie > metjEieiifiQio a cuocere fopra 
la graticola» di poi fatevi una falfa con ^elT 
aceco», vi fi pir^ anche aggiungere della cipofa 
lar. Si pui^ a^^ in %i»&fto modo far cuocere 
fette di carne cruda « chefianobaftevolmente 
lottili». avendone prima battute » per attei»- 
^rfft». e quando &nobaft e voi niente cotte da 
uni^ parte » fi voftano daU* aftra »>e Uvarla 
dal fooco avanti clie (Uno fecche y fi ponno 
pÀaocare alcanc gaaefaai » con un poco^ di hu* 
90 wwa^ di farle ciiacerer (rpuiò'ijQryir^qiK^ 
£iMre]ffo «». ojna ùXU dolce ^ 

Qérm$ ffitU i^ téì^ m$ÌM • 

PlCfitre^ i«g» ttflr petto di Vitello» mef* 
tfiMpIb nella^pigaacu con deiPaU^a fi^r^ 
ne , e quando far» cotta ritiratela a (ecco » 
quandi^ (ar^ or<a di pranao btfognerà dividere , 
detto petto io due parti» cioè iì dlfopfa dal 
ài focto» acciò' la frittura penetri ^f £(itto« 
di poi ria4»terete le peaae Tunafopca T al- 
tra.» cocorite il di fopra » e it di ^octo » e 
aoo it didentro».conroili3'ttova9 dipoi fpoU 
veriasatelo bone eoo mollica di pane» e del 
faJe mefcbiati tnfietne», di poi asettetelo nella 
Mdélla » dove vi fia dolio ftrutto, owei'ò 
bitteiro caldo.» voftando per di fotto la par<» 
te più polputa! rioauoveodo A'cflb 1% padei» 

B 4. 1»! 
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la > acci& la carne nen fi abbroggi , ^ 9«aiy« 
do Tederete » che aveirà prefb un color abmf- 
caco 1 èifognerà voltarla «lell* altra parte > # 
poi quando fira baftevolnente colorita » ca^ 
datela fuora con una fcbiumarola » e fattela 
gocciare » e poi mettetela fopra ^i un tondo 
cuppo con dei petroflìHIo per difopra fritto» 
aella padellai ma arrertite} cheitón fir ab^ 
brucialo • 

Pigila te fette iì carne cruda , che fiano 
rottiti « e tralardate > ovvero coAofé dS 
Caftrato, battetele bene » di poi fpol verir« 
Jcatele con moHica di pane* e M (afe » met^ 
cotelé a cuocere deatro noa padella » ove «i 
fia del butciro meazo abbruciato > e quando 
farj^nno cotte da una parte % voltatele dàll* 
altra^a poi levatene il graffo |..che vi avvao*^ 
» > aggiuageodo un poco A fuoco d* agreda 
nella padella, ed avendole voltate due > ^ 
tre volte y mettetela in un ^tto y fpohrcrjé' 
aafidole co» un poco di faie» è noceaefcafià 

Or»# firiitM m fpgfé^ di fitimlUé 

S Temperate una 9 o due brancate 4i farina 
' con del vio bianco $ oceir doiragteda , 
ovvero con del latte » io nodo cbe quellla 
pappa venga quafi come fior di . latto neaaa. 
namt ote fpefla ^ di poi bagnatividentro la car* 
oe da frigere , avendola ben battuta « v.^. uà 
petto di Vitella > alla quale bifogna fere aU 
cuni tagH nel mezao , il che fi fa nelle rU 
mudo ^QreiTo 1 e doofe 1 mettete a cuocere 

d€i;i. « 
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cfentro ooa padella quella carne con dello 
firutto I o buctiro > ovvero ogitó ben caldo > 
e quando f^rìt ec^fa da una parte» bifegner^ 
voltarla dall'altraj e poi cavarla fuori quan* 
io farà corta 9 mettendola (opra 'di m ton- 
do > e fpolveriaaandola con de! fal^» fi • pu6 
inaffiare con un pòco di fncco d*agr6fta , ov- 
vero di melangolo > o limone 9 con aggiunger- 
vi Mcora del petrodiilo mediocremente trit* 
to nella padella . 

Wf$€àffiék d* UiciNs % 9 d* ithrm Carni " •*- 
f^lf intiHoh bruni» 

P filiate Polaftri» ovvero altri Uccelli > e 
fpestateli groflamente , ovvero divide- 
teli in quattro parti » o pare fé gli Uccelli 
fono piccoli comeLodoie> bafteràfpaccarlìta 

?»aoza >e dopo averne cavati gr interiori 1 bi^ . 
bgnerà battere i detti Ucceli un tantino per 
appianii*li > di poi li nvetterete a cuocere den« 
tfo una padella 6on del buttiro mezzo bru^ 
ciato) quando faranno baftevòlmente cotti da 
una parte 9 voltateli dali* altra j effondo cotti 
bifognerà levare il grado avvanzato > di poi 
ntettete nella padella col la fricaiTea del faie> , 
del facce é'ikgrefta» un tantino di fcofzo di' 
melangolo 9 Ceni qualche Yogtfa di làuro » e : 
fate un poco bollire ogni cofa iftdeme » dl^ 
poi metteteli in un piatto, erafchiate di fo'^ 
pra un poco di mollica' A pane ; e della noce 
moscata » fi può aggiungere, un poco di fuccQ 
^ di Hmone, ovvero di melangolo con del pe* 
^ trofello (roffamente tagliato . . , 



B 5 ^r^^ 

Digitized by LjOOQ IC 



X 
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PIgI|M« * ^* f^ »" F*^^ ^* V.it^llp > , o,yrer<K 

fiochi l'acf M|^ il CiiQif^f. du^ d^a. per di fo*. 
prat^dipQi U;n)eC|€f:à q4<aCU*oqcie.> o/piiii'; 
4eii(re un» Cajdajrina fui faoco, opur^.den^ 
tr» uoà padella » e quando avjcà prefo uno.po« 
co di colóre ^ bi/ogpt ra^ cav^ i- PoUa&ri , fuor . 
dell* acqua i e metceirH a. bQlItce uq bóllo , o^ 
due» d) poi aggiungervi in circa un bocca^l d' ' 
a<;q4ia ^; nella W^le £|raonQ ft^ti amillc » fa%, 
cendolè. intepidire r alcuni viaggtMug^aa.raer. . 
S4 fo(Iiet|a di viog , ma iodttj;ifce, la cai:9e 9.^ 
e aoo^ è bupnc^ fé noo^coi) |a ViteHa , aggina* 
ge^pvi del Otle % due) o ere gupf^oi ^ e. qii^nv 
do la. fficaflea farà mcjE^a c.otu > ^etteccvl^ 
utk poco di pepe 9 pettofello > CQa>^aÌcu^ ci- . 

rilette iniiere, > acfci^ di ritirarle dop^- cbe^ 
fatta, la (alfa ^ vi fi poane a^cbe ifgHiQgiere - 
d^ie ipAT^gl >.^pedoni. di car^iofl^U » fi^ngai ta. . 
glia ti 9^, mezzo » faceod<h co^oÌNre ogni cofa^ 
lafieille» voluto di qi)aBdo . ià, qnaado I4 v 
fricaS^a^ fi mkr,HP^^^^^ fut; fine 110 Jkko^:» 
dt {ttiu:p d^j^sfe(U> ev^ereasetet oi^ver^ wi, 
la|& bianca », ^ 

T Agliate de^^PoIIartri a pczzet ci »r ovvero-, 
uà pe22o^ di Vitella >. di Poi, metteteli^ 
dentra pa piatta con ai&i. acqua. , ed at^n- . 
dene btittato una buona ^arte 9 bifogna niet«- 
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FR AKC ES E, tf 
ter tr Potlaffri deo tro una jMuIelh -, Goira«» 
mnsodelFac^a (tuanro iarà di bifbgno ds^ 
poterli cuòcere » aggiuueendovl nel oiedell* 
mo tempo del btttdr(>) 4'etfale, del garofa*^ 
ilo 9 im &fcietto dt cimo ^ e maggiorana .* vi 
etoccete agfiiuigere nn» cìpoiìi ,. ovvero fca» 
biglia intiera p deL petrofello iìninuz.eata ^ 
dek pept f i>edom. di carciolToli* ^ fpaj:»gl p 
uzzati ) agrefta > ovvero uiu fpina »v fate 
cuocere ógni cofà iofieme» e fui fiae» quan« 
da la falfa. è ben calata , vi fi; poirao* aggiuo» 
gere roffi^* uo'iEa (letnperaci con fucco d*agre« 
]J^> ovvero Pollaftri-) mettendovi canti' roUL 
d*ova t^Ct caote- cuccbìaratfrdiIi(}uore> quao* 
ti PoUaftri. vi ùtàong^y quando -qiiella faifa à 
con la. (xicaflfea , bifognerà» rioieoar un poco^ 
ogni cpfi fili fuoco», facendoli: falcare due » Ot 
ere volte dentra la padéira- » imbandeodo: fa* 
bita>.per hnpediJEe* che- quell» (alfa* non di^. 
venti torte con Ufcìa^lajkpiutc^mpoful fiiocoi. 
qfiando^ la. fiicaflea è polui nel piatto > vi R 
jBtnò* rafpare ropradclknoce molata' > eoo del . 
^croieìto" frìtto •, 

In. vece di falfa bianca^ vi (T pnb mettere » 
, del fior di) latte dlBiiCro>QDafrieafler>. v*g>per 
due- PoIlaftri> bifiogna* quafit un biccbiero di 
buon fior di. latte-» perchè it fior di latte ab» 
boada par aflài>.e qniandch i cotta^ la fr^» 
ca0ea ^ Jevarece U padelli, dai fuoco » mot* 
lMdovi> il fior di> latte •. 

I Normandi meftolanov qoafi in. tutte le^ 
lòro»faIfè del fior di iacee». v«g». nella malva p, 
e nelle brugne ». ^ 

Bifògna . di quando» in. quando» rivoltar tm 
fi-icafica y in. mode che non^ fappia* di fumo ^ 
di poi imbandirla: 4tatr** qa- pi^tto^ >* i^eniaà 

&' 4» H^ 
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•ggiungcrvi Còl fior <fi latte n^ noce Éior-. 
caca, né rafchiatura ii pane, ne cohi alcn» 
•a che abbia del fòrte ^ 

Plglittti KccioDcmi , owèra Polhftri , o^ 
▼ero aUra carne , fptzKk^h > e poi ^C-* 
tela caocerc pct pezzi con del l'acqua, Ulc 
garofano , tirtio., e maggiorana^ una ^JpoU^ » 
QYTcra fcalogna , e quando la fivind^a fa^k 
cotta 9 caTacelafìiori, tacendola Gocciolare y. 
cfi poi ff Jgctela con del battito abbruciato %._ 
tochè diventi colorita , di poi mettetevi un 
poco di petrofeMo^ $ e poco tempo dopo uivj 
ià due roifi' d* uo?a. ftemperati con un poco di 
.ita((jPO d' agrefta > dandoli unjt voltadìo^ di pa<« 
dtjia > e poi imbandirla < 

PTgUate del boteìrth, facendolo mesao tlli: 
biuciai e, ovvero tagliate a pezzetti del-, 
ìardp» groffi quanto una mandola ^ e fattelo 
^s|ar« dentro una padella :, e quando farà* 
ben caldo , bifognerà. levarne via la ibmiM- 
ta > e poi mettetevi la car^e fpeiaatt» , v, g *. 
Polfaftri, ovverp un petto di Vitella , voU 
eate alquanto la^ ca3»o-, acciò pigli i' odore- 
ilei lardo, ovvero del bnttiro^ di poi aggino^. 
f etevi dell' acqua » del fate, un poco d* i£3po 
col rc^o.del condimento , Scendo cuocere^ 
ogni cofa ìnGem^i Alcuni vi • aggiungono uo» 
btcbier dì vin bianco in vece d*'acqua • Quan- 
do ia carae è quafi cotta , ^ fi può anche ag^ 
giangerc mk £U&> bUt»»;. 
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MEtttte ityttxttìto (frento tmt ptdeTfii 
con dtlìi ckrnecoeu, efpcnt9tt^ ag* 
giaageadovl étì fa le, fcorswi di melangolo > 
P^I^ • e altra fp^ziaria , fcalogim fminuzMM^ 
U, croAini cti pafle,c(m un poco éi'pttrù* 
vede» un poco a\acq-tia ,.. ovvero broJky iti 
h intatta , con ile' capeiri fé vi piaccino t 
tate tooctre ogni cofe rnficme , finché b 
^'^> fi* fetta , aggiungendovi per fibe un 
poco di lacco d^agrefta , ovvero aceto- » poi 
fi rafperà per di (opra delfa. noce tnofeau % 
i deJfa crofta di pane : Alcune vo^Ttc fi ag* 
gjonge una falfa bianca nella c^pirotada avaot^ 
ti d'imbandirla^ ma airora non ci fi naettO: 
né agirefla ^, né aceta > facendo cuocere- U 
canne k' 

gliate iitt^ Ullaftfo , ovvero alerà carner 
cotta , ed' avendola fytzzzt^ , mettételar 
rn tm phuo con. delFac^jia , ovvero con de^ 
hrodo dèlia pignar» i* alcune volte vi^ t'iaetr 
te del vino , ma poco , perche indurifce Im 
e^rne : aggiui^getevi del fale-conddla raf|>à« 
tura di pane) un poco di fcorza df mthirrgo*^ 
te, oirvero garofani, facendoli cuocéi'e fj^ 
ciiè fia facta la falfa • Vi 6 puoi aggiungere 
del fucco d'agrefta ,. Olivera di melaogote-^ e. 
veramente di limone . • 

Igliate del Cadrà toarrofto, v.g. culi fpa^ 
h di Caftiato arrosta , piàprcOo caUa tkm. 

frciis. '' 
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firedkb » levatene 1» pelle del cotte» e^pói 
ibùintitz9Lte ben bene la. c%roe > e mettetetat 
fieacra 1» padella coacappaci » paflTerinao. ga-^ 
ttdffìì^ yua cipolla , ovvero^ fcaJeftn» , dtM" 
Hì^efìi 9 ^lUAxIo n^è la. fl»gioBe »^ del faje eoa 
im pwzctt9 di ^iitccaro >. m buott. bic^ierot 
d*auuiaa f UA pecqidi broda della pignatti. ». coiiì 
t» clixa^ lio^ttc* oacie di butcJro , iìre bollire 
ogni. Qàù^ infieme durante uà buon, ^^larto. 
il' ora ) fin a tanto cbe pigli buon fapore y_ agi% 
giungendiovi fui fine deimcca d*agreib< > ov^ 
vero» di melaUgplo > ca/pandò; deiia^ npee mo«. 
fjcaJ^ .. Inoana^i di lerajr detto piccatiglio ^al» 
la» padella , bt£b^na pigliare le o0à >, e-la^pèU 
Je della Ipalla » facendoli., uà poca acroftirer 
i4i< la gradella r e poi metterli fopra U picca« 
ftiglip dentro un pUtto, avendo prima levatoi 
la cjppUa , ovvero fcalogna > fi può acconcia-^ 
xe un coic.io^to. oeU ifteflo/modo •. 

P^ jf Ertete dentj-a un piatto una cipolla in^ 
XVX tie[ra , ovueco fcalogoa graffa con del|- 
ac^ua , del falene del melangolo^iattelaboU 
lise iqfieme » finché la cipolla, lia. uà- pocih 
cotta ,. di poi aggiungetevi la. cacne cotta , 
tagUata per peaai » v«g, f^t» d^un. colciouo 
di Ci^ri^to, che venga allora, dalla fpedo , e 
dopo 4in< bollo, a due- aggiungetevi uà poco» 
di pf pe ,. ovvero, della noce iwfcata >, con deU 
la raipìtura,^i pane , dcU'agrefta , owec<l> 
aceto y/Uc^odoli bollire per q,ualcbe tempo ». 

MMiear$fu^ di: €Arn9 frUin .. 

Pigliate della, carne cotta al^a» earrofla», 
v.g«.U9 ^ofciotto dj CUlUtt^iifUtniiaa* 

tela. 
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F (ala hc9€ $ òvyff CI: mietteteia Afcntco naiiiat^ 
^ e», ovvero padella » clffit vi fia ilei b|ircir<H 
Ì4a?8li«€p9 picene aggini^gervi m poco^ <l*ac% 
Wl »>WCr^. dfj birodo graflj^). d6kfaie.mK« 
l^imìite. ). u^Q BPCP d>/coc2a/cU aiflaosolo », 
m, ])9co dì eino «.u^a.o dii^^i^rpfanl ^ • pa«. 
1% vmjp$\i^ dì kiuE^ ,. d<l^ peufofirllo^ fmi« 
«ossptQ 9 tto^v ci p«ili > . o vfero^ jTcalog na groflii . 
i^tiftraA.ci^ii* urtila pafl^^iiia > con un pts» 
^etto di 2^ccuo ) & VI gttAa . J ^ 

Vi fi può^ a^iiclu^ aggtttfigpre d«U4 «ideila ». 
ovrerQ gf affondi y^ciiU) eoo. dc{ lardo gri^f* 
io »^ £|tc cuocere quel maqijHretcp btfievol- 
scote t e. fui fiAfs vi ik poò ;agg,iuofere. dell* 
Hftflikp. c^'J^ndo fàrà^^ im bandito » rafpate- 
deUa noce* luofcata^ ovvero mollica di pane», 
trapupuod^vi, dellc.^fi^tt.ol.iiie.1 ungile 4i pa^ 

Paliate ) v* 8^ ttia lìbra^ di rocehiotdi di Vi^ 
tclla 9 ,ovva^<jdi Pocjpo fficfc^ ^ .della Vac-^ 
Cina , o alc^ c^ae erudii /e «o pttàtmt(ebia«; 
''Mofiemc di piti forco ^ piguMdo> v.g. nies. 
aa.hhr^ diVUella» tn«f 9^ libra. jdi Caftralo y 
^.qnel manicaretto fati owi duro , fé foflo 
c«it.jifiUW^«Ue folat bì(bgjna. levare leofi* 
^^*P$lle* fé v^ ne fono, peftar Uè fi^rt^ 
ki WWtUs clipoi aggùingervi del fal« > dei > 
(fitrefelit) > Mchi d*iM^icr^ fc vi guftaiio* co», 
fiali p^fo difc.oceiij\aito>.pvvcro pelle di Por-" 
^ €9^1 avv^4^ graflo o -o^dolla di V^ccina^n con -> 
un poco di laido» fé vK piace » meftetidovt 
aiiora nunco graflo» o midolla diVl^ccinà, «^ 
Mi fioitei di. tfit^rc dciia, caff4e.bcQ.ix)iintcay^ 
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40 / L C U O C O 
fioche il graffo (n, {AÙeyolmentt (mìhnEZ^tò ^ 
vi fi pOQOo aggiungere às* funghi > della pa£» 
feriaai de'pìgooll» con un poco aocbe di eft«-^ 
icio. affinato, mettete il naaicarettt» deatr» 
una teglia con .un poco d'acqu» , o più prsfto 
del brodo 9 aggiungendovi , (e vi pare » in v«* 
ce d*aglio un jpoco di peci^ofello , no poco di 
pinoli, un falcetto di timo, e roaggioratfas 
con alcuni garofani j fate cuocere adagio quel 
mankàretco a fuoco lento , e quando farà 
cotto» aggiungetevi untantin di fuccod'agre. 
ilo ) ovvero una^aUa bianca^ fatta con dei fuc^ 
co d*agre(la > ovvero rodi d'uova, e lafciatelo 
cuocere per qualche tempo , e poi levate via 
la cipolla » il garofano, ed il fafcecto d*^rbe > 
fi può rafpa^re per di fopra delia eroda di pa«^ 
or» ovvero un poco di noce mofcau. 

Potete anche far cuocere il manicaretto 
dentro un piatto , o tortiera coperta , met- 
tendo un. noce di f ttoco per di fopra edtfot* 
to , e avanti di farlo cuocere fi ftempra U 
chiara e il roflb di due jiova > fi méfcolàno 
col manicaretto per attaccar ia carne, e far-» 
se una forma- di pizza, fpefTa due ditai di- 
poi fi fa cuocere con del brodo , e de* maro- 
Qj in qnel tempo, che fifa, e quando è quafr 
cotto i.vi ^ aggiimce una faifii bianca , con* 
un poco di noce mofdata fui fine , o feràiaieo* 
te^ in ^ce <li far cuocere quel manicaretto 
tutto dui] i>ez20.a foggia di pisza o focae- 
ciaj fe ne fanpo polpette, o polpettine groC 
fé quanto un ovo . 

Qualche volerà s'avviluppa il manicaretto, 
denaro del kg^é^i}^ rete dì Virefìa o di-Por- 
^ j per ridurio ié^olpette Ijunghe qtlunio In* 
9)aao, e legando: i due capi, biìbgni^traputik: 

tare 
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FRANCESE. 41 
tare per di fopF» alcuoi garofani , e poi Ar 
cuocere Ailia gratìcola a poco a poco l« deo* 
te polpette» avendole faete bollire aa tanti* 
»o ifella pigoata innanxi di arroftirJe i tn» 
non bifc^fia meeter ponto della ptilariivi » né 
del racetro % né del formaggio* 

^»«Ì4»# i mnnr$ OiMlsès . 

Fgltatef Vtg« del petto di Vitella» oYvera 
un peno d* altra carne 1 fattevi de'tag^i 
éeotro , fé è groffa » ovvero tagliatela t pes<> 
SI : fi poflbno in ^efta conformità conciare 
Pollaftri y o altro uccellame s avendo appia^- 
urite %\ petto » mettete la carne dentro un 
tegame » ovvero dentro una pignatta con de^ 
buon brodo» o acqua alto tre dita o piì^i in 
moda che batti per cuocere la carne » fènza 
effer poi coftretto di metterne dell* altra » 
tg](i<ittgétevl dueoncie dibiutiro» ovvero »i«^ 
dolla » fé vi occorre » con del fale t ^^^ ^ 
maittto garofani» un poco di pepe » una fa« 
glia di lauro » un poco di timo > una fcalo« 
gna e cipolla» due oocie di ventrefci » o in 
circa» fate cuocere ogni cofa infieme » voU 
tando la carne di quando in quando fin dal 
principio ) cbe comincia a cuocere • 

Quando la carne farà luesaacocc^» tggiue^ 
getevi de*rparagirpeaa4tir con due o tre pe« 
cioni di carcioffoU pelati 1 e ugtiati in quar- 
ti ; vi fi pui^ anche mettere de* funghi » ag<» 
giungetevi del brode» ovvero dell* acqua caU 
da » fé vi occorre i alcuni vi mettono mesza 
foglietta di vino » ma. egli indurifce la carne, 
e non è buono fé 000 co) Vitello ^ fate cno. 
ctre peifeUa mente ogni cofa in.modo^be |k 
. faU 
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ftlfa non fia ne troppa « né poca, prhan d*!mwi 
bandire bifbfna levare la cipoliar e Terbe* 

Se quella carne € Vitelk > tk piii^ fai fioft 
aggiungere una falfà bianca di torli: d^otra e 
" d'^agredi' temperati infieme y i» vece dr mcc. 
fervi del^ viao « fi può. ancora enpire uapefi» 
to di VitcUa , dipoi farla cuocere fra due pi*U 
ti , ovvero genero un, telone i, eoa del brod» 
della, pignatta > ovvero dall'acquai oconalcit* 
ne fette di lardo / aggisngendovi Tav^nso* 

Se del coodimento, v»g. ui^ poca 4i iwìdoU 
h , de' (paraci ,. de^pedoni di carcìofFbJi » e 
fiilfìne aggiu4igervi uiml falfa bianca^^etener 
inehe qualche tempo il tegame fopra la ce^ 
fiere calda fenz» farboll^fe quelja^perimpe^ 
dire ch^'ella non diventi forte «. 

Vncciné. éo^Uts , detim U t^rsp^é/k 

Compou ^ ' 

Pigliate un peeza di Vacctna fpeff» ii due 
buone dita» battetela y è poi mettetela a 
molle un'ora o due con dall'acero ^« del? 
agrefta cotndita dì fale , di pepe» **«na foglia 
di fa aro , o d'^altre erbe fine , vertatela un», 
valta in quella (alanaoia , ed avendola ritira» 
fa ,. lardatela , ovvero fattevi de' tagli profÌM^ 
di y ne' quali metterete de'^oflf lardoni , e 
fpè*2atii dipoi la metteiete in. Palliccio > e 
veramente la farete cuocere come una dobw 
b» »^ agi^iungendovi I- ifteflb cendimento , ed 
eHa j^vr» il iaporc di iklvaticinsL » fcrvendohL 
colla fftlfa» 

PFgKate ♦ v. g^ uno fpicco di petta di Vi* 
ÙÌUi ovvero ^luatt^o Siccioncim » mee^ 

tctc* 
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MBetf àtotm unt ce^li) i ovvero pignitt» coni 
djBlPacqujk,^ o pfociolb'der brodo, di carne 
£sfvÀ* erlè u io- modo* che 1%, carnei veog^ tue. 
ra coperta per jOtrltcoocecei aggiuug^cevi dee 
ialc 9^ alcuni g^off oi ^ una cipoUa »,ovvero fca. 
logna intiera I aiu foglia, éi lauro «. due oncie». 
^«ero in circa dk^iardojiraflro i^pco altfe|ta% 
to di midotta di Vaccina i e &te cuocere ogii 
c^a^ ioiienie v. Vi. fi - pomo aggìun^re pedoni» 
di carcioSUii.de'iiMira2j[ ^ dilli fungblt. dieci 
o.dodeci grane d^a^reila $ e quandi»- l4.Com« 

J9it^ è quafi cotta a^mctcetevr dell' agreila «. 
ifcre^iooc, con de'crolltiiì di panc^ tagliati % 
£oMia di mairont dòpo (t averli £ritci. dentri 
d^l butiiro %Q dentro deirog^Iio >.fàce aiKb#* 
un poco bollirò. la. Compou «. dipoi imbandir- 
cela ,. e levacene via. la-6ipaUa .. 

(^ndala.Campoa & imbandita» vi (T pu^ 
aCfiuogert Ad fucco di Caflrato » ovvero aU 
tra carne arroftà > facendoli bollijre jui^co «, a^s^ 
OPf chà oto diventi fert^ ,. 



r 



[^liatee Piccioni K ovverà Colombi filveRriK 
ovvero altra carne arrofta k« metteteli 
dentro una iv'gpttta- con dei fàle » paflerina ^ 
qvjr^ro.altr'uva buona, dactoli , o progne ^ 
iQaroni armili^ diel xu^caro.! delia, cannella «. 
d«iracqtu.,^ o più predo del ìkoJiò >..a»o o^ 
due garp&ni., con^. deh lardo .fij:aflò<f.fa(e; hpir 
bre^ ogni coù^ iniUnu^ k andata vofcandd^ là^ 
6oaipota;.dt quando, iji quando» »,accii^.Qoi| i» ^ 
a'bb/Mggi ). e. |u} fio<^^6ÌuoVf(^v}^deil. viiio»^^ 
noi pò tantino d*aceto \ o qà^oclo iariin^ban^ 
4^^^^% A 8tf^: raf^are e$r d^ i^p^ra (tpli%^9fo(Ui . 
.i . ^ ' dÌ4 - 
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di pane 9 e fornirete il pfacto con ^eHe 
coline di pane abbruciate » eS inzuppate iteli 
incr{iì;olo« 

Pigliate quaKIvoglia carne» c^e ti pareri^jj 
Vvg* due libre di Vaccina della parte da 
lomboio ^ oTvero nn eof ciotto dr Caflraeo m4 
vate via la peMe 9 r nervi , e le offa , é| 
pelatela minata con quattr'pnciedi midollaì 
ovvero graflì» di Vaccjiu «o di Caffrato , ceni 
due oocie » o quanto vi farà bifbgnd ii lard'èV 
fenza la fttperffcie» rompete di pòi le offa , 
e mettete ogni cpfa dentro uih pignata con 
dell'acqua > ovvero più toflo del bròdo > fiti« 
che avanzi tre dita alto per di fopra » ag&* 
giungetevi del battiro > fé vi occorre » una fo* 
glia di lauro 9 ovverò alcimi fpictd d'aglio co^ 
det.petrofello per levare redor dell agKo 9 
con cinque o fei garofani > e del faie » vi fi 
può mettere una cipolla > ovvero uoa fcaJo-f 
gnai grani d*agrefta , una brànì^ta di paffe« 
rina» de* pignoli, e ca^^Oagne» o maroni arre* 
Ai , fate cuocere ogni cofa adagio , levaotla 
Via la fchiumaj voltate di quando in quando 
quello eh* è dentro ia pignata» é fé non bà- 
ftaffe il bf^dp, bifognerà rimetterne dell'al- 
tro per tempo , ovvero dell* acqua calda la 
quantità efficiente , acciocché là carne fi* S« 
nifòa di cuocere « ^ * i 

Qtt^ndo il Pafiiccio è mezzo cotto , àjigiuii* 
getevi un poco d'agrdhi, o. veiimènte dell* 
aceto % vi farebbe anche buono de! focco di 
carte arrpfta, con de'roffi dova dure tagliate 
^ tette > 4nite di far cuocere il Palliecio) e 

quao* 



dby Google 



) 

F-R AN CfiS E. 4< 
^oaimìo làrà imbandito , fi. può rafpare dsìU 
noce «ofcatt per di Copra Ji, tnipnntandovl 
feccoline lusghe di pane abbracciato» alcadi 
vi -famìo UQ intingolo dolce*^ 

Scorticate un cofctotto di Gtftrato » io mo» 
do cale che U polle rcfti intiera > d« pai 
&rfe il pftcatielio » e quando ieg/i Tare co«^ 
dico.Uiagaeri la/Siskr ftarel'oflb del mtomee» 
e levando TÌa le. altre ofla > ed^oflendo fatto 
il.piccatiglioy rhneetetelo nella pelle dolco, 
icioeto 9 e cadteglielo dentro « e di poi Sitelo 
-cuocere dentro iioapigoaC^t upeò anchefaito 
Jo cuoodce elio fpiedo^ 

nifliite «lilfivoglift carne» ctie vi psElrer|;> 
Jt V* g« un pesso di Porco frcfco, o diVf^ 
Iella 9 OYfero la «età d*^a Lepre > attiti^* 
geedoYiileiraltra carnè» fé occorrerà» batijr* 
ce la carne» e tagliatela a peeei grofletri » e 
mertejtela deotro una pignatta con del (ale • 
un.pesaetto di ventierca » un poco di icoran 
4i ndaogoli,, fegati di Pollame ^ ovvero il 
.fes^^to d-una Lepie con deiracqua-» e piMo^ 
fto del biodo , e qi^ando il detto Civè farà 
mezzo cotto,» o ttn poco più » levate via li 
fegati» fe ve ne fono» mettete nella pigiata 
un fafcetto d*erbe fit>e » «Icunì garofani» quaL 
I che cipolle fritte nello ftcutto, e nell'aceto» 
' •^el quale faranno ftatea *fiioile fectoUne di 
f ipane abbruciale con li iegati di Lepre » e fi- 
nite di far cuocere il Civè adagiq » in modo 
•cale cbe la (alfa fia <fpeiraj poca» e ben le« 
gata» ovvero a'irabandiice il Civè fopra fette 
di pane abbruciate • 

. Jhr$ 
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ipigliàce ìin"C»ppo^ ,'^o>oliaftri , o>v^eiì 

'IT fticra eahie > ed Ji¥«rficloU'ften arroftlrc 

Wi poco t^ di metko ^ menétl^h Ypiezat». 

;«OBte detfVo lina pignatta con Hdel "brodo-^ 

HMi del fale, ed- aitimi igarofaiìi > ia^nloU 

^bolKre aìiagto pec ì^tfàtcbo ctlnpiy. \ , 

« Bifcgiveri tritife «mandole dotei ì^m 4elf 

acelo ,-chc Ttiìicrilace'fedcétt '% filoso , Ottiaii^ 

Hl«>l9 per Hfrlaoiiolhio i» ^tt^io 'per ex^a^ 

ne li latte ,*tacendo >K»clieTeparAtaafieiBtte. ìth 

'sappare del pane AbratloKto deifcro 3eira- 

"ceto , fcliiacciarlo poi quando TarÀ bene iti' 

cappato , e poi 'avendolo taiefcolalo t:on del 

latte, i^Tvero midolla d'altoatidote ddki« $iiò;i 

farete detta ròba nelCivèyiittaliiolegli tn* 

tìi bollrco^^er qualche tempo 9 i^Bìtingtndò^ 

IH alcuni pelei di Cannèlla legati itiMhie /e 

'quanto occorrerà di Kuccàfo ^cfYar laHfalfa 

dolce, fate bollila xsgili «ola adagio /fio M- 

to cbem Ci?è lia cotto > "ttoienibdolo , "le fi* 

fnoventlòlo 4i quando in quando, per ifAp^i- 

re cbe 1100 V attacchi ìalla 1[»ignatta » ^ nj$a 

s'abbruggi, 

CuMZfLiffp ili tlsfiriltp ìith tttàl^\ 
49UP Harlcot» 

Paliate fcàOliatùra 1 ótvtit Ooè fpkrcd ìì 
petto di Cabrato, o veramente della Co* 
"da di Vaccina , tagliacela a pezai gi:oÌfi due 
"o tre dita , e mettetela dentro una pignàta 
Ton della midolla , ovvero graflb di Vacci* 
Ha ^ del fale; un poco di g^rrofani^ un tan- 
nino 
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"fino di ùtìihj b^vtTùUtnàtogìiz di kumfet^ 

^o con defl*ircqua tàUerezid»^) e ^mmdo la 

Mcaprnc Ttti mesco corta » aggtaiig«ftiè^i ieHfe 

Tirpe tijsHate i pe^zi lavate denftro wW éHsl 

^^ua calda, ^i fi^mM aggiunterò delle cafta- 

"gtte , o teramétfte peazi di fMa^mo , oniar»; 

delta , 'finite ^i far cuocere ^gHi dofa iofi^irir» 

flo tantoché là falfa ik^kkxa -atirWftiMa-^ 

/n che fia la tartie tiutta ^ di ]poi foifttete^l 

una ò dae Tetre di pane ben iseccaìto > e die 

'jfiano ftaxe ^vatfti inziifpitt perqualehe tem^ 

pò aeir aceto Vmiftiì:atetec^irH«r)c|D>t; pvi« 

ma d'imbandirlo alcuni mettono delle brtt^ 

'goe« e deirtrVaiieHiHaticèt) qntftdofi aaift 

^acl liqaoiV'» 

Pigliate, v.f. uno rpitCodi^iteìia» o fé* 
ramente d* alerà carne arróÀa, 't calda» 
levateae ia pelle, dipoi pedate ia >6Ìpa mi. 
untamente con d^lla midolla di Vaccina'» 
una grolTa bramata di latcnche liioi^fficate 
ireiracqna calda , mettetevi ain^ie dell'ade- 
rofa^ dèlia Vieta , ito poco di ipetrofello » 
del fa le, del pepe, o veramente altre fpecie» 
i]ni>oco dNerbcttc fine^ due rofli d'ova > con 
poco di lardò, groflo cotne una noce . Vi fi 
pQÒ aggiungere un poco di pignoli ton delia 
paflTerltia inireme, nn peci» di funghi t«>t ti, '>e 
• tagliati a perzetti minati , mettete ^)«el pie* 
catiglio dentro ui)a padella , ayeramer^e tor« 
fiera con due onde io circa di buttuo fqua* 
giiato. , e fate cuocere queirempitura • Se" 
\edtte che vi fia poca latfa ,! aggiungetevi 
del brodo della pignatta > o vtDamcnte dcU^ 

ac<iua 
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«equa. t«1<isi > e qtuodo^ rempitora f%ra ic<»ti;i|i( 
rti fi può aggittogepr dell'igrella t e {mh iiM 
•èàfldirl» d^o f di^ ppi ricoriuceU.cleatro il petfM 
^0. ia modo f che paja come fefoile iotìei:o^i| 

Se iioii' volete cavar la carne fuora d^iuipeM' 
«o> bafta folofare deU*eaipieura (eiiatatatner 
,ce« ficcotae quella dell'uova dure empite » 
ttuando è coeu, bifogna pigliare tto petto >— 
X Vitella aTtofta calda^ dividendo la caroe dallt 
f^flà con un baftoa piano, dipoi mettervi i^Wè 
•empitura quanto ne potrà capire ovvecoie^r^ 
vir l'empitura fotte la carne.. . i 

Pigliate il moflo d'un Porcfaetto Hi latte % 
un pcMUEO di ^itelia'» con altrettanto di 
lardo , e di graffo di Vaccina > una bjuopa^i 
brancata d*aceetto(à^ un poco di timo > e 
maggiorana 9 <iel petrofello^ delle cipolle i e 
•de'fuoglii , tritate ben minuto ogni cofa » e, 
iate cuocere- quéU^ empitura dentro un piat« 
'%o con un poco di buon brodo^». del fale > del 

'garofano, àtì piope, o altre fpede, e quan* 

, do è cotta 9 e che è pronta a (ervire , aggiuo- 
fetevi alcuni rotìS d*eva dure, mettete queir 
empitura neila panza d*un Forchetto % o .3^ 
un Anitra ardila » e poi fervire. 

' Per far la pelle del Forchetto ben ghiotu». 
bifogoa fregarla una vo'ta con deiro'glio , e 

^delTafeto imifebiati infieme^ i|i quel meatre 

.«he s'atrofHfce il Forchetto^ 

Pigliate dell'erbette quanto vi ^ar^ dì bu 
iogno per fare dei ripieno toll'ova dure 
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Mftte V tritate hctì miiHlto osf^ì coU tcile» 
»c,còtì'avàiw0 d^7 tondimeiito , la cljura*^ 
td II Toffo, dì d&c 'dira iitràac i.^Con on poco\ 
idi. btftfro fquaftijCtd , vi potete aìggìunger^^ 
M cambio un boc^o affidato , ip .tagliato bea " 
MmetOi c<Ai delfe ^afiagne' intiere gii cot-' 
ie:y owero crdftini dj pane àfòggìi di ftiaro- 
«Ì4 B>etteVe f^tì ripieno cr|ù'd^rt*fl ventre * 
d^ìia Porcfictcé , Hi poi ferrateltò , e meite* 
telo Bcllo fpiedo, ' ' 

Bifotai avvertire, the if ripieno per 'd|ói'/ 
4orte 8i èarne infìpida è dolce , v. g. per tfa "^ 
Pofchetto » ovvero Anitra ha da edere 4* uo 
1«poi« acuto»! cioè fpetiuò) 'fè)i2a tirettervi* 
ptfferina né' altra rofa infn^ida , farà bene 
fggiongervi una cipolla un poco fufai CaVan-^ 
èolaiuora tutta intiera^ quando la carne è 
Ncotta ) accìocdià il £rpore^}h hl(z iia pie 

JCUCÒ * , . , . -ì . 

(^uel ripieno erodo è buono per mettere 
dentro uà ;p^tto ^i Vitèlla 'da fiiffi fm due"* 

'l>iattu * ■ \ .^^ ^^ 

PTgliatlt» V, g. detta tratte 3i dietro **«tt 
-ConigiiV,'ò d^ Una Lepre-, doèa dite 41 
lomli, è le còfcie^, fi può levare la prima- 
JieTIcy'di poi bi foglia traiardare ^la carne ^er 
lliiQgo » e per traverfo » in modo , che vi fià 
del lardo da égUi banda'» cùme fe fi 'vo!^0e 
i)ettéré.in 4)ail'iecio, facendo i lartVIR 'groC^. 
fi) ed iDzappandoli nelKateto » ovvero \%tt^ 
la, e che fiano fpeaUti , e falap ; di p^'^ • 
«mettete dèlie fette di lafdo fottìli ', finché 
miyi a vi^^t il ii^àdo \ di poi aggiunge- 

C te» 
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tcvi la. Cime > e i'i poi raettcrc' fl tcgimé 3J 
fuJ fuoco, ed airendo lafcìato dasUre irUr-^*^ 
do'mc22o,.agghnigCTfete1iria toglietu fli vi- ^ 
no bianco, con delP acqua , 'finché ia' carne' ^ 
venga coperta fopra lua buon dito, mettevi'' 
ancke una dpqll^s un tantino di timo , -trt^, 
o quattro ^aroì^ini , del fale r "una foglia di*-'^ 
lauro» t coprite il tegatne , e fatte bqlHre ^ 
ogni còfa infieme finché la carne Ga ben 'cou 
ta , joidate^i^ Voltando di quando in quan-^ 
do., s$docch^ la carne fi polla cuocerai eguaL ^ 
mente » ogni parte , lafciatela raffreddare ^ 
nella fua falfa, di poi cavatela fuori per fer^ 
virla , perchS fé vi lafciate la falfa ciò fa;^ 
una Conapofta, • 1. r 

Csri$$ t^Atts Misti ^\ 

^ • ^ •* ■ .... . * > 

SB volete do^1>are della carpe groITa , T«ìf» 
un pezzo di Vaccina fpeffa due o tre dita ^ 
o veramente lui co(ciotto di Caftratò 9 bifo» 
gna, che ella fia mort^cata, dì poi Bàtter* 
la con un fpinatolo per attcneriTla , e levar 
la pelle, e fare de* tagfj F^ofdndi nella car« 
ne > • lardarla fitto fitto a lungo , ed a tra^ 
Vfrfo, come $5 fofle. per metter in pafticcio-| 
con dei /lardoni groffi come il dito , e luagh^ 
abbaftajlza » e che fiano rinferrati, come ain 
biamo/detto. 

Quando la Carne i lardata C pub invol- 
tila dentro iiha t^U bianca , ovvero dentro 
una pignatta con dell* acqua battante , d^l 
fale , de ir erbette , del lauro ideila mag. 
giorana , del garofano , de^ maroni j vi fi ^uò 
aggiungere un pezzo di lardo % o piutctffto 
due onde dì tnidolU > fate cuocere la tarne > 

/ fin* 
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Vsdbèv 41 Acpdoì fit morco/coofufaiàte ^ all' 
^ra etil#t3R lMi)j|aneit:€oir <l«I->i«o c»Md , 
fé vif'lpijèc ^at MTa^dòfcc rf «ggiungrfevi àtì 
xaeoirò^. er ddla ca«iieila , V^Vacciii» , ba* 
(U fdlo méttèrtri ùo'pocoi d*2gréfta» b it6fr 
acecòi qnaèdo qaelia è cotor. li rino l'iti, 
darirebbe trOfyjpo : Ce yo/ete sivigìarki fteai 
da biic|iu jla&ia-ria raftréaihte »nèt tfiio bi^ 
do ;tdiipo| caérif la TiMna , e &ìl«ppaTla «; 

Si >lMi^%r<^kve ^ontito k fas fitti., ed all^ 

u fànrà:*lifia €dtot>ofti • 

Si coodircaho gli Ventili neìVUìeSE[^mA9^ 
v. g. un' Gallinaccio^ un' Anitra » un* Occa » 
Tensa levar la>ell« bada iblp an>n^ire Io 
ftomaco, di laHar la carne con lardóni grof. 
fi 9 >EÌi pd àvWlfii^re iT d:^t(| Pbllafne deh* 
cxròitmi^aftaoliiK)» U farla ómcaìre^diiiit ali* 
bìamDdeètoMuleflb. « - 

Y>lsiia^ tta tofciottò di Caiftratd > Vera* 
X meme jMn*Aoiefà , a altra carne Jarda* 
ta, e cariata, come dà Tare tina debba , t 
(e iHHi volete l)igliar vi Kjuel fafti^ di lar- 
dafla f.baida foio ffleDOeria nella jpi^tìiitt cott 
del iarda> 3elta 'midalla > o verameate del 
batifo > del brodo ^ ovvero ^eII'acJi|tia » del 
fate , con dèirerbe "fine > efe la carnee facU 
le da cttocere , a^giìtiflgete^i aeli'ifteSo tMm, 
pò delle^ ra|K Uvate eoo Tao qua tit'pida 
dopo^'airer dato tin bollo, ^ due: ma fé la 
eaVM' & dura da tttocére^ biib^4ia farla cuo>» 
cere g meazo dentro la pignatta » dipoiiwti 
aetevi k jrape « c-^ul fiae vi fi ponno ag» 
tittogcr oaftagoe arrofte y^(^ dclli funghì* 
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Quando U cime a tfocta^^ bifiigitti *kkéttet^ 
t^, dentro on piatto con del paee <«^ruft<rfi« 
to, inafiaodola con dell' aceto > osgrisftA, o 
▼eramenre con ambidue inficine • Si pah oiet« 
ter fopra là carnè fette di pane fritte nel bw« 
tiro, o veraìiieote circondarla , fé non. vole« 
te cavaf le rape ^ quando iaraiino eotre un 
poco iiià dt inezù; dipoi4nfarinirle« e fri. 
gerle dentro del *>butin} Tauro |. cavarle fìio#, 
ta t «. riniBtterie soeéla plgimtta /ouaodo, la 
carne è quafi cotta» e poi afFettatie fopra la 
cacne quando (la nel piatto» 

CétrM mite fféti$ d'JniUflih di Csrfht . 

13(gliate, t» 0. mi Porcheteo di-Jatte |Éroai: 
Jl te db metter allo Spiedo , e mettetelo iir 
quattro parti % o veramente lalciaaclo^ iatìe'* 
ramente » ed avendo cavato tutti gì* interior» 
ri) e fgombratoJe la^panaa del tutto « bifo. 
gnerà fpaccarlo in lungo fino all'oiTa » fa^ 
cefido alcuni talgli alle cotelé , ed alle fpalle 
e lardarlo con' del lardo groffo» di ipoi avvi- 
luppare la carne dentro una tela .bianca , e 
metterla dentro UniCalderiàp con dell'acqua 
6 del brodo, finché k*eiH tutta coperta, ag« 
giungendovi me acalibra di lardo , pia o man. 
co fecondo la quantità della carne, fattela 
cuocere a mèaao , e poi cavatela fuori. « ed 
avendo levato via il brodo fé volete i ^ifor 
gnerà mettere alcune erbe fine nel forìd# del 
calderine, v. g» un poco di timoi , ov^resod^i^ 
marino, della falvia, overamentedel lauro, 
con alcuni garofani» ejì uO' poco >di fcorza di 
melangolo , o limoiie>, e del fale ^ di poi 
méttervi il Porchetta . ffmpre avviluppato, 

ed 
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tà ^gS^ìinEem del-itino fianco «qtianto ve'm 
Urà dTUlogM peV'^finM tli far cuocere }m 
carne fin UntO) che la falfaCa di quafi coo« 
fumata, poi la cairarete faoradelcalderìno > 
e la^metterete a (ecco dentro un piatto» 
deairo'^ln tin panno lino patito ) con alcune 
piante di roinaarinO) o di petrofello. 

Plgtiat^ deifa cirne p/onca da mettere nef- 
U t^igtiatt^^j V. g, una Gallina mettetek 
'ih una j^ignjtVa , o tegame, con del brodo^ 
nel 4uafe/Vl ù^ ftato cocco uo profciutto , o 
altro ìalai^e, o veramente vi metterete deir 
acqua èòn- un" pezzo di ventrefca , (atte cuo* 
cere la earne moderatamente , ferviteli eoa 
un poco di brodo, col quale fi fa cuocere • 
Quando la carne è cosi condita , fi può eri- 
gere di poi , o veramente metterla fu la grsL 
ticola per mangiarlacol fale> e i*acet(>» con 
del pecrofcllo cìrudo , ovverò del crefcionc • 

Csrné €0Uk cùìU Bìet$!s r^Jf*. ^ / 

T) Igliate, V. g,'iin* Anitra , ed empitela d' 
X- un ripieno ben condito coli* erbe , agi. 
iiuDgetevi Utt buon pezzo di butirf> » tra- 
puhtlte Io ilomaco con alcuni garofani, ed 
avviluppate 1! Anitra dencro. uo foglio di 
carta unta di butiro , fatela cujocere fotte 
la cenere calda per lo fpazio di due ore i e 
quando farà cotta fviluppatela • 
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54 " ^ IJ^CUPCP 

par A. (te I* t 

MAGRI 

MEttéte d^llfiiéira déntro un calderU. 
nc^ V coQ.dcf fai» a ,dif€r^9iie*r e j 
, poco Butìrcj, fatelo fijùa^ljare nU! 
irò , o mezzo f avrò To^ra, cltO*j nàninii ., afe*, 
i;iut>|ctév4 dcU^cgua't f appo. c|i^"'^vra tpl-^ 
lieo pc> quàlch^ tèmpo j^^^é fhe^.U7bjòdoJta,. 
rà di.tupa' fapóVè> .iuéhcteviè2;p(|iài ^i i>a* 
ne, laf^ian^dòji; bollire finch^; vcJiganQ tcne^^j 
ri,^dì poi rarpatevi delìai i)océ>, mofcata > e.j 
kfchit^Io anc^é bòUirq^ u%^bpJ]o^ a dtt^ I!^i«% 
«a d*il9daiidìrIo^ " ^ . \ 

MEitl^e nella, pignatta^, deli* acqua , dcU 
fale,»^.^ del biii;drp. gjroflos quanto an , 
OTO » ed avendbii fatto. i>q]iir&:. p^er qualebe 
tempo bifogna, fctt^r^* dei jJane dentro i|a 
l^ìatto , agg^ìungeievt clct petró/éjte ^ dell* i* 
*^* f : ni^t^cndo il piatto fut fooco.^ vuo- 
tatevi il, htódch con^ un poca.vdf'.agreft^ » di . 
poi rompetevi ^oya^,lai^ciàndp ài, ^^tacchi* . 
fui fuoc^ fi;ich^; Toù fiano- cotte )► e tea^nda^ 
tempre tf p]itto^.copcrtog^ ' 
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Filiate er1i« dolci iJi6uona\qiaì|yé8à» v^g. 
acecofa» \%tvsM^ porcaccia > cerfoglio % 
Voragine )ÌHeta 9 dèlicr fcaJogne ovvero tini) 
cipolla» ed avendole bea* lavate > e tagliate 
groflàmente» ip^ctetigle djpotro ana pignatta 
conun poco d'acqua» del baCtroye del fa. 
ler» è q«a|i«to farirDto'^ui^r ^tiè «g6i«»£ete^ 
«i^èJi^iioqiia > vero dei hrodo'ji pelfqu)Je 
fiaoo ftatifiCQtri cardi di bieta > perchè il p^. 
raccbio* farà più ghioftco") metteteci aocfae iM 
Cappone i cioè a dire- uttagcoflaarofi» d} pa» 
iiev« fioite di fare il p^gccUo; fi niibniCi 
pare del fbruuggio dij.fopra quaadó e uAmà^ 
flhEtov o venrmeoté aggiungervi deli 'ora ilem^ 
perate coQ^ dìell'afreda,, j>vvero del brodtf 
detht' pigna ttar» faceodo AufTare d^tto potage 
cKio^ per Ip^teiir tempo.. 

A'ltQiH'd9po-.d*aver fiemiperate Tova con 
delt'agreiià' le mettmo «eli* iftèOb^ tempo 
fiellà> pigttatea» st mefcofano bese ogni cola 
fafioRiev facendolo' bollire^ un tantino avao* 
ti di mtneftrare*) OTvero' quando l'ova fono 
ftate OeniperakCe r fi^ mettaao^ a cuocere <opra 
1111 fcaldffiO'Vrimoyeadbit: fecnpre^) e quaiti^ 
rfb» fetio baftevofaieifce corre fi i^rgono M 
l^otacchio»-' \ 

Pigliate cavoli yerdr , o^ veramente altri 
cavoli > ed avendoli ìfavati (minuzzateli » 
di poi frigeteU neT butiro , o n^cIT ogiio ^ 
vuoandolj poi dentro una pignatta i dove vi 
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Ib acqa» boJIente> otvero fuccocK Pifelfl ^ 
jnettetevi M btttko , ima crafta dì pane «. 
éel fal^f o una cipolla intiera trapuntata.d*' 
kr^tutii^s^faWS con un poco ii pepei le 

-^^I^Ave feahfar» ieWofjlkf baono ro^^n^t to^ 
C'f^'fto fate Iqcnelfare dei booit Mciro > ék 
JKi aggiungete Ili d*lla^»Mlafect^ktai e qnaii*. 
«^^rà cotta > o- veramente fritte 'NnK)éa6èIai 
^ntfa una pigiMtaa^ nella qnaie 'vi fi«^ acqua 
'^^èè^'f ag^Ongetevi del fale coii^ unì poco àk 
tmolllca dì pane ^ o^ veramente pigliate uoe^, 
«rbfta di pane abbrufiolita al fìioco > farla, io.., 
vsappare nel br<.do della pignatta ) di poi a$^i 
4iui}get;vi tt>n paio > o pia <H roffl d'uofa. dtii-* I 
j^Oi^una gocciola d^acetet) o' agrffta >, eolai-^ 
^e JO|^i cci(»:dMtro un <fettiC6Ìon|:'d (ta». 
mAnk y in poi mettetelo deoero^ Ito •:p:a,tto> 
m- pignatta eoo delbródo, e fate bollire ogni* 
^eofa^ infienie » dtpei - mineflra;!»»- it petae^bia' 
ttopra fette di pane > fatte bollire ctè &fS-- 
Wi^ntemeitfe, e &à fine aggiuogei^vi un poco> 
4('aceto>.o» d^agrefta » e pe» mìneftrate uà' 
^ra tolta:: Sì peb.ra%>tre Afil^.. aocf moC- , 
cata di ibp ra > ed è buona fArloue^poco.llufi-^ 
fare ibpra na fcaldino». 

JUfr^ PotscUIé^ f09^ U Ci f èli 4 1. 

S Minuzzate delle cipolle» e fatele cuocere- 
con del buticOrCi^^Oaiaggiungeudon del. 
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noce fflofcata fpolverizzaa j e facce cuocerf 
qael pocacchio 

MEctete del Utce deotra una' b^SO^tcaì 
ovvero deaero uà calderino con dea 
buciro^ ovverà dell* oglio , aggiungecevi Je* 
fpighi d* aglio pedo , del fale , pepe » o alcre 
fpeziarìe ftemperace » un pugno di farina 9 pi'^ 
o manco 9 feconio la qUancità del PoCaccbio t 
e fsectetela nel fornoj ovvero deaero un caU 
derino ^ rimuovendola (peflb con un pocoi di 
latte y o vino f facce bollire ogni cofa infiems 
per poco tempo I e rimenacelo» di pòi fpac« 
feteio fopra fette di pane « 

f9téèabì0 tolh Rsfjgé 

FAte bollire deiracqaa con del bdtita, 
del fate j della eipolia» overimènte ttbj 
Scalogna groMTa , H poi aggiungeteirl dèlie 
rape be« rafchixte , e quafrdo effe far»nn9v 
cotte cavacene fuora la maggior parte , fri* 
getele^ di poi qualche tenfpo innanzi di ml« 
neftrare mettere vi deli* agrefta > e jraficbiacc^ 
vi' della no^e^ ifaofcàca« - 

Pigliate y V. g« un quarcucclo di Pifelfi fec* 
chi f ed avendoli lavati con acqua' tiepi» 
da , fategli ftar a molle tutu qnellar nbcce 
dentro Tacqua calda ^ in modo , che iElana 
coperti tre dita buone ^ di poifacegli cuoqe* 
re aclt'^iflefla ac^oa % rìempieodoU d*acquii 
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cftldi qu^ocot.Q(cofrfxà , e «luaqiio la: j»iae(lr^ 
feri fatta , cavatela faora , p v«ra/pw?|e roct^ 
tetet nellritcquA calda un quaTtoccigr di pifel. 
lu.o. cecrfee^lii^: fategli cuocese me^z?' , di' 
pot levatene Via^ il brodor fenza n^hi^cci^rli , 
e fé: noit^baftaflè, bifogna rinietter- Aciltaie*^ 
qu;^ calda ne' ceci t o pifelit » facendoli di ^ 
ntiiBva bpllireé pei;> ave» del^altro {^(pjdov Pi. 
gliate^df quella fprenùtuca^ emettetene denv. 
tro una pignatta quanto .b^Oecàcoii àpi biitii^ 
rove.del fale, e luli^.to, cbc il butiro,fa~rà 
disfatto^^^aggiungetevi; radichì^^di petro(e!llo , . 
uno t due^ garofafii >potete^ anche; me<t€àvi 
dell'erbe » v,,g,^ccto&, cferfofcUo >. ed- in* . 
Ama ,^ ogni, co&d'egual qu\ntitàrCO» una. 
cipolla) Icalognai o veramente deU*erbe - 
fine, de' capati fé* vi piacciono-, e fi pub ag-. 
giungere un croftino di pane abbruftolito , 
con un poco d' acéto > oagrefla^ , fevi pij^ce • 
Efle^idp^^ iV P^tac^hio^pronto pec^ minollmre , ' 
bifògnV cavar via Ja.cij^lJjR col l'erbe r«; rat 
neftrando* il .^'ppta^cnioJi^t^te fornirla''. (Coa.. 
del pic^aci^no ^» o polpette dr pefce... 

MEttece dentro la pi|natta. acqua^j, fa/e , ., 
co» qu^ttr'oncie dibutiro, fatelo boÙ ' 
lire un pofOi^dlpai j^ggkin|etev%d3eye^c^«a.-, 
ie, del zjLtccaro > 'dèlli garofani? , della can* 
nella quanto^ vi (irà di bilogno y inv.mcd<r } , 
ch^ if pQtaccbio npn- (la troppo >fi?i^q , ji fa; ' 
te cuocere ;9gai; cgfit inCeme ♦ . , ,, 
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Mettete jentro Wpif otte» dirli* acqua 
fcaftaiìte per farCvUti piatto gfl^n/Je di 
lEoracchiiT) e quando' farà" bk>neiKCe>aggiunge- 
tcvi* messa libra di bwair- btuiro^ freUro , d^l 
iGiIe a diftreao^ie « d^>oi metretevi^ oiexs» li* 
Kr»*, o più^'dipifellrfccchijtfeoqiuttrof ca- 
rote bea pulite, fagliate in pcMÌiv(i<3fn^- 
le ben cuocere>^ e levando > fifichè fv pocr^ ». 
b-fcarsa dè'>ìfelli» crf un*^ora in«a»ti climi* 
oeftrare firmett^raiHso erbe dolcffnella pignat- 
ta , v.g; dell' acet«)fa,dckcerfoglio, deiriil» 
divia con im poco' di petrpfcllo* f una icalo- 
g^a, o cipolla*» un piaafcotco»dìia*oreg8ia» 
éoe'o tre garofani , fate cu^ere ogni cola 
Biffetne, e m^oeftratelo quando fari finito >. e 
^ fià? di buon fapore ». '( <• 

forM$€i!i0^ cé*' Spinéti - 

MEttete dentro^ una pignaf ta* ie Spinaci 
ben lavati , aggiungetevi' delK acqua » 
del butiro ,- del fate , un fafcctto dì maggio-^ 
sana >. deL'tknov dilla mentuccia , del balft- 
■ mo > uor cipolla trapunCatat di alciani^ gait»«- 
ni , fate boHire ogni^ cdfa ìnfiène , e quando 
ìV |NKacchto.ènie(Bsoxotto»« aggiungetevi del 
ACCHITO a difcresioiir, v.g; dueoncie^, uoi^ 
brancata di; sibbibo^, < quantità* di crofiini cK 
pane', o>veramente croftini abbruftotiti, Aai- 
te di far cuòcere il potaccfaio> dipoi naine^ 
Aracelo» ibpravfÌB^r di' pane .. 
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T Astute- iHì pesai: fu. cociiEza. ,. me(tet1^ 
dejstro aiu, pignattar di terra «oi» dei l* 
fcqua, del (kJe^ lUio^adcrefArofatri}. costei 
%aciro a dircre«ione>> fatela cuocere 6«cbè' 
^enga quafi disfatta., e che fia calato il. bro« 
4o».avyerteiid0 che^ ooo s- abbrugit j e aoih fi* 
«ttaccbi .a]U:pigQatt4 , lévAfido>via 1' abbra* 
Jìata.irvfepec ferttta&veae farci ,. Hclie (t> 
potrafiiggire , £iceiidDU.ci}oeece ftil fine^a 
faoco.)eiito,. Olande dnoq^ farà cotta a4)er. 
Cezionet^^e-che avaiNu poco broJ<jr, e-vL fa» 
calmo ancora de'pezci>gr9(&} If amivurccaro*- 
te, e^i vi metterete del latte, efuUco^be 
•cooiiiicia a bollice léAratevia JapsfQatt» dal 
fiioco » edopo .d*aYer £ettatO;^dei ptae de&fro- 
tina fetidelta, bifognerà.fBargere. fopra^^dette- 
fette rofli d' uova fteinperati con..ua poco di* 
latte, afgLuogendov^ aldune^cuccbiarate del* 
brodo piii chiaro, ed avendo fparfo i roffid*' 
nova su le.fèttedt :p»ae ,«btftgnerà'Vii^tare^r^ 
ìL potaccbio >..e metterlo dipoi a ftu&refopra 
4Ì*tifli. fcaldmo ,.rifef«andovi un poco^ di brodo 
'"itf ri^oapiie il pota^chio^ quando -oonr ve iie-..- 
lo/Te abhaftaozii ... 

- «Alcani viagg^DSOflO' del^auccaro con un-^ 
jpdco di Cf^nifteiU, altri vi mattonò del pepe <, . 
Af%tfo dei fa^ fiocca aio/cata»^aiae§lùèiQ^iore 
qu2»iKÌo è condita>ifcaipIiGemeneei. 
, L3U rocusza ^' hiioaa dentro^ un petaocbh» 
graiTo inyece d'ei'^^r eq^tndo>'^ve n*è deUa< 
cosi cotta , voi oeiri/ìirves«i£ d^ i(afte^call^ 
una falfa di butiro bianco, fé ne^u^ anche 
mettere nella pigoaf^a coli' erbe > mf^e 41 
«iuiiifio* p#. 



\ 
\ 
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#1 ft hoìYut H htt<r, il «ucctfoi cttiMIr 
i^ififiemc eoa uii poco- di c^nella y. e me- 
o tre g^roftnr ; «t^aAo h* bollito ^UxIcKe- 
tempo Tf-fi agfiMgoDO foffi :d*U^T»*fteinpm» 
te con uo* poco dihtte, rimcnand^n fémpr»- 
con iiii cuecbUro^ Sa ta«to che- il poeaccnio« 
ik cotco) per ìiRpedirty che- non diventi fòr* 
te, ftcendo ^(^rcofa parefbmente. Dfpoiim*. 
neftrat^ fi^a^del iMfcottm'i. o.iì^pjTJi'fttlftp 
dU IH^ae bia«ocov.' ' 

Pigliare- doe oncie d*arzo mojidb^e fatelo^ 
cuocere con dàli'ac<|iia fin tanto clie^vea— 
^ ipaecato^e die il brodo il oendenfi , e4; 
riduca*' a ima meMa .iogliet ts ^ . a 1 (dia hi^egoCi^ 
rà cekrie deserò «hm: tela gteSky per aver»- 
oe- la^Mollaj./pirgeedéiriidi^jfrndQ iniieaa.- 

^ do una parte di quel bsodp'; dipof^fiinettcrà 
cinque ;» xfercucchiftfate didqiielia fpremitufa 
M chiana- déntro^ una foglietta dr latte di Ca^ 
jira ) o df Vacca t ovvero di. mandòle doici^». 
eoo» II» poo0'dr canoe Uà ^ dei- znccaro^ e^icK 
faJe a diTcresione» <ffa cuocere ognrcofa vie* 
Géme fin ' tanta cbeit piatte %on6é ) lencomia^* 
eie a boliìré^i vaUof a bifofnerA raoraflo-dea* 

' tro no piatto» fernito>^dì lette dipaneiian<» 
co tf Notate » che fi può 4netter'deat»> tto>pe^ 
ticchie -ròrzo intiero $ iètiA eoiacio<. .Sirpiiè^ 
aochet mettere una parte di latte dà (nandoie».,, 
cof| deiràkro latte peaiàr ^ne^pMtcchks^. 
Notate» dM'.-iU £^ia«n COL mondo, fa pòtaé^ 

ckiO piJ^ fqniiit» t^ii:^: ri. ^ .\. ^ i 
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^Qlc:^,e mettetele neiricqi» freicab*» <lipoi 
trkaÀiB bene AitutOi un mortaro di mar4ttOr 
«Bgiwwndovi di quando in^quindo HoaciiC- 
chiarau d' uqni frefca >.-e' fecondarne aoaa- 
.fc caYHiuId d^l latte , bifogoa «>c«erTp dai 
: ^rt è , e q»ai\da leu nandéle fananoe bea> pei 
ftc , . bifo&oerà metterle denrw iina-Mlvieti», 
ovvero ftàmigna , aggiungendovi tre fo^Iiette %/ 
o in circ;i daoqi» freddi. Yf ripuò-aggiun- 
gerej-groffo quanto uaovo, della mplU^ di 
pane Inaneo inzuppata d'icqna.^ fìrefca •.. Biio* 
goa fiMmer lè^mandoJè» eftraembMie ^panta^ 
fi fofetà ilei tótte:,ve meteeuIo'dfeiitra/^liWrfi- 
^iKÌtniijceoin.quattì^oitcle ^O pì^Si&ÌCC^P %.' 
e^délffàle a di&risìàMe^JateTCUdcereadiigiO 
fòpraf poco fiioco ^»tifliifi»odofó'fenitjre''eoii«n/ 
eitecfalaro fin a tanto che comincia ^aeondeo*' 
farfi-Quandofaisà cotto» e di^toon ftppre > 
fpargetelo fopra fétte di pane. , ovvero, (ppr*^ 
del bifc<^ojfcttato,,ia&iattdolo ftuffiire per. 

•gralcbe .tempori 'J'- '' . t >• 

Vi fi vponiii^' aggfiing^ere aieune goccioie a 
aoqaa:di fior di .n»liiigoto , o d'acqua rota ^ 
onfevirojdi c^rmelia^ oppure fucoo di lunone* 
o di' mcJj^ngplorj fi^pomno jftèftjpenirediie^ w^ 
xoflid'ofiai con- dot latte -dt: mandole;, e pei- 
nuotarli àierhT>t8?»tta palaia dlngwiefti'afC • 
.OMel^iWIcofcift fajràii|i\ù<dfenfi!^^ e piu^ch lo^. 
. iat»3» j-ToSnoitoe .d'acqua cmnwMSm&i'^ 
^ del lat^e , o veramente ««*««« late «'- 
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Wife^U potftcchio ^^ "" . 

XVA; p*fcliri agfiiuogff «vi del twQti bnrif <»' » ^ 
cJ^ capari, Mei f»^. c^ftfegf^ ben bdllire, 
P«gIi,fiM ael{ ifteffo:.tcB>po rfèlle^ Rftnoctblè ^ 
«RPjtKt» , futile fcU4Khiftg8Urevn.dl- ac^Utl. 
«#4l , c^-tYi^dale fttbiro c*v:ft« fàori »' feé^. . 
cgH». WtCf t9le dbotfOeUflif egèflne i (Qp? véro feil. 
della. con dfe*;bfi».a bi«ÌK> ^'iétl^^igrélH j d^* ' 
^oftini,4i pane abbruftplitivunar dpoHr, im ^ 
fefcetto d.'èrhs,fiQe> alcuni fujDghr,. del latte 
di Rama, fé vanehrà ,. un poco dinoceirto- 
ic%^^ e del iilr, fiite bett.bòllire ognìcofa, , 
C;.qUaa4o.JeR,an0Cchiis^ faranno m0rae_co««, . 
^^Mgp^yJH Aioa)c*tt(|Wiì,<nic«bUfat^ 
d^Fifejn:, ^Otnéa^ il 'PDfeccfti^' prónto da nrt- 
^efearei^fi.lkràcftiiffiir^ U paiwt fecàtd^ al .' 
tÌ^>«o jintttcBchividfril;^ fopraditem fpr^ffllr^f-. 
«^> e q^do il pane. Afa ftuffito vi fi:àg^kiit^ 
f^ff**? R-ano<?chì«., apparecchiato con -< 

dslkfpeemimrav. quando vi ftrà/df blCxgno , 
ciw dei .fiftfio^^i di limone , <^-veramenre Heir 
agrcfta> , vi fi9pot*obbe.aggii||)gere dc| pi€<;<- . 

l)tgJk)ta^.^deIukMoi:*^^-^^^ , o veramtiite « 
JL' del bvoéo èfctaro ;>^ fprcrtiitura , elU.èt 
I>ia a proppfiW^,c6e-U:broidovdf-f^efcc ,^ m^f . 
wae««f»' «Mitri i<»^i:ii)*^nlt,taV qihiftó :fA Ark^: 
dì^ift|«i^ l>eairarèvU, iJblacchfiW, «gt^iwg^fcet- 
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vi un f»£cetto ii timo $ e di perfi > ^ae ò tre 
cipolle! del Tale, e del butlrolyaàevoffneo* 
te ) ?i fi ponno aggiangere alcuni funghi • 

Meccece^aachedentio une pigBacta cioqaadu 
ta o feiTanca Gambari cotti , e nettati » del 
&le> del-butiro» del garofano , e della ^' tì0cc 
iBofcau > HO poco d*aeéto > «o poco d'erbe fi*» 
,tte legate con cioa fcalogna > e fate holìife 
^oi cofa indeine co) detto btodolofpasio d' 
ya*ora t oiocitcai dipoi tùfogna inetter^ de* 
croftini dentro ufi piatte > e fpargervi II por- 
taccbioL di fpi^inrtttra 9i condita 9 e béfi cor* 
%^ i aggiiiuigeievi una parte del bfbdo^ de i 
'Ga;i)bari . . 

Si può colorire di i'oflo if brodo j jpeftanda 
)e branche de* Gambari già cotte) con ilcor« 
pò infieme, aveinlohe levato Tanyaro » eh* è 
Vicino allateflaj e.avendovt aggiunto delKa^* 
trik rprea>itttra f oinrei» brodo magro # colarla 
per una ilainigiiar e ppì fpargeìrlo fopr» delw 
ìi qroftifti deatfo a» ptartto • Faile fififfàre il 
pot^ccbio ^a qiiartoid*<Hraj a iadrcai<» 4ipot 
mettetevi i Gambari In compofie^ coai*kvan« 
xo della Ipj faJfa per mineàrare, egseynii^r 
il potacchb 9 m ù può aggiungere del fiicc» 
di liBK>ne,>d,Ugre{Us ia(ciandoI<» awhe uà 
poco fai fuoco priraa di .£e«:nf e • . f' 

Se il brodo è coll'erbe , vi fi poHoooiggiiio^ 
gere due otre roflfi d*ova dure con unpfzxa 
di pf ne feccatO' ahft|pGO;»:Miejade pfkiia»|efiatii 
ti rodi d'uova iafieme col pane (ecco, e col 
colepo de*.Gamb«ri ,diik>i'c*l«r ognieel^f t 
fpargerlo ibpr^ de CBpftii» Mi modo fud(fettc^» 

p 4fcMte ^cpe^je-fejliiKkb J^va^IcM^pia 
JTV 4*(^' »S^^i^ ir«f|^ wok. fr» jf «evi >i di^ 
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p#r métt^cie dentro una p^^natèa con deiV* 
artr*ftcqtift , e fatcie bollire fin a l^ilto^cfie 
A aprano, dK^oi tairacefe fwrà affetto » ela<* 
fcìaM pofbr quet* bfodo*) hitffiisito «fititiovo le 

•TelHo^,) éù^nmwtite mm- vi rtrt! pìi^ arena». 

•^ fablMmé> dopò dìt^et Icfvato ^ là maggior 

5ar«^ «Ìe*gi»rciv ^ fregano. cleic« Tettine con» 
el Putire meixo fauf^> aggiungendovi dei 
fale» una cipoll»» o featogna \ napoorata di 
garofani; nel aicmre,^cbefifrigono^ Mfeena^ 
nietC€ve dtntro un piatto* crofiStti^'dfpane lec- 
cati al fiioco , a^giungeodovi iteT'lnMo delte^ 
Telline^ e farlb:tìufiare>.e c^titndoi^leTelJi»» 
ne^ fara9M firìtte 4 fe ne gCNrriitvàr K potaccfalo^ 
mettendo' fui (a* £i Uà deJ' piatto T|ud le ^.che* 
ballilo- il gnfcto » Otte altre dentro* it" piatte ^ 
^pot vi fi agf iongeràr del brode bianco Patto* 
eoa* rofiT'd'uowa , e dell* a^eAa cotti infieree >, 
'000 00 poco di noce moécata' por di fopra n 
« poi £e£fixo vreltb •/ 

FAte UQ buon potaccBieidi /p¥em*tma dlp 
Pifelli t e abbiate molti piatti di Pe(cb>» 
fonditi di&retttenaeote T ooe dafl' altro , e^ 
iQeM*ora « in circa avanci* dimineftraro tg^ 
Inagetem duecticchiarare di ciafcbedana fal«> 
.1 «tacendo bollire ogotcoràiiafiecDe^eppi mi^. 
Beftrate- 

COtatc il Pfcfce > quale vi parerà , v«..iu^ 
ILaioa da. Jatte 9 tprireia ^ e levate via: 
f|uanto vi è dentro» dipoi fearnate dedra^meiv^ 
-U la poipa^ y, e iiaetCittp U auiamo del Peico: 
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fevar via, U fitngite >. dipoi metterla deotrtf 
tiDa piftoacta. 4i certa } con urta fìf li^ttà d'aOi 
qua». più P'fflan€o>Jeto«(do lA,.gr9Ìlb?sa dol 
Pefec irdet^lfje^, <|cl b««cico> , «ihOk'O 4iie ga- 
jrofioir» Itn pocO: i^.. popr t ttn. poco dì pi^r^m 
fello (fcliiefto*, e làviatoi» «ni. cipolla 9 o<#^r»- 
taieiffie alcole fipalognc inciero ». fatie bollire- SI 
, poucckip fin caoco che, fia, compito ». 

^té cnocere-féptrattmMfe denti» un tei 
game dèt latte- di Raiaa t e dentro »n*a|tm 
filgbattina' (We cuocere de'fuogUyi; i^uaada 
^gni cofi^ farà all' ordine:^ bifogteràaver dèi 
faltcrc^a'k.io vfcameace delli&^éticd di paocfec* 
cate al-fiioco, fpeznandó détto i^aoe perfor« 
Btrbe ragionevolmente un piàtoo* «; il' qoalc 
metterete' fòpra- la cenere ca-lda» Tpargende^ 
Vi (bp|:a del brodo di Pefcea fienza^méttervh 
ddl! erte yve^UiandO' fari confiinrato*) nemec^ 
terete dèll^aitro ,. dipoi fù^eÉ^mgethìXM p^ 
due. volte ua^cucchiafo. d'argento^ pièno dL 
falfadi funghi» ù guer4iirà:!l l>otaccIiio coor 
un^ pezzo d* Anguilla» ovvero di Lampreda». 
o d -altro ^P4^(ce alefloyo cotto inaitto xdo^ 
dò » cernie v« g. dèlti A ncludr « Si può ag- 
giungere dot piccafìglio di Raioa » o ver»- 
mente'd^àlerovpefce ben condito^» emeece»»' 
•ne fopra > della zuppa groflo quafi quanto nm' 
4lto;,di poi aggiungetevi' di' nuovo* làtce di 
R/ainafpeszati , delti funghi , e de* pedóni 
di carcioffòli tagliata ki pezii > o veramente 
GftHche>.ogni cofà ben cotto > r.benxond&« 
to» o veramente ci fi metterannodelle TeU 
Jtne>, ovvero*' delle code di Oambtri fensaT' 
eflTft» coHè quali fi guerntrà ilidfdèntro^.eK' 
lusfa) del piatto » Vi fi ponno aggiungere cn« 

pati^ 
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fc1^:^J>JVcnxn^J^ plftaccfjr cdttì con dcllili 
Qghi » o i* altrlh^biKQiia, Talfa , ed an poco 1 
^i Cucco, di timone .^ 

' (^ùandq^il putxp,ji ^iiernìto y. vi fi aggiun^^i 
gè accora del broda di Peicj^» luukcucchia* 
rapL, d'ìlue, di funghi v ocf avepda: afla^giato > 
il. PPf^QpIiip y d ma4itenérà.^aldo (opra* un po« 
Cfx ai, &.0C0 >. fin^ tal^co» cbeifivfei^và», potete * 
ra^tfi^e per di{opra un poco di crpitjLdi pa* 
niP%e circondare il. piatte^ di fétte di limo«^> 
iiè,;.0¥erajneiite^ di melangolo tajgliate afog, 
^^a di merletti> Teminaiido da^^j^r tutto gra« 
m ivGra^nftta • Si, puòan^Qe fì«&éire jateftaf 
ot/ò^A f*una Kj^jLcU) o veramente d*iin!altj:p 
i^efee'iicr gjJC,rniré,li due, capi del piitto» o ,. 
bvi(e*\ net quale é astiqeftrato il PQtaècliio^ , 
vù(l.'può^aoclìe.a^.i^n&?irc:.un4 poco^ di^ìJo^e- .. 
re dlride^ di Fiorenza >. yerameoté (li VÌ^ 
lip^^^acd6 il potacchi%.abbiJb nie^lÌP odore • . 

Méttete 2entro> un bacile i. o veramente : 
[identrp una'altro, piatto uni^ $ o due^ 
tette di panel ab&i:ufio]itQ, ammaccatelo > e 
veramente fp^z^celo )..aggiange|evi. alcune . 
cucchiaiate di (premitura chiara « o veramen* 
te oel b|p<^H.d^ Pefce*dHiqataj v-j^r d*una 
R^aina^, a Ao.c>ude > Oftriche , pvvcro Teli*- - 
ne.di inarej.fr piò? me^Eielvrf infietxie delli 
fpremituri 1,. e del brodo dVPefcp .Fate ftuf, 
fare^ querpaoe ». aggiuogfiidovkdi quandr in , 

3uando) del b^rodo filanda occorrerà r^ed ciTep- 
9! (luifato-, ykCi pu& ipcttere della-. Jàlfa.div. 
carpio , o ^vei-aj^e^te d')ioo*.tlttfflf0 »^ «Mi 
(fualchc; caccjjiiarata^di^falfa di £mBhÌ i 4i« 
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ol fi metterà !n mez^o ai Riattò ùo pess^d^ 
\ Pefcc, veramente un'Pefce intiero catM 
col mezza, intingolo di carpio » ovvero id 
ffuatch* altro modo j^" dì poi fi finirà dl^ gàer- 
nìrcirt!àtt.o, còù.dct prccati|lìo di Pefce 
cotto , <è^ b.eh condito i aggmngendoW 'ogni 
fortjB dramma le magro, y. %. Fattì > elioguc 
di Carpio fritti > p llultatf , o vériitiente còkil 
ti SFra diie piarti con pignoli t piftacchi, Oft^ 
clic fritte, 6 'coite Ji*tifo di frittelle , Ani. 
elude di marc> del Gobbiq, otveiropeui rfl 
Hàmpredùcfcia , 6 veramente d'altri pefi:ic)'li« 
W delicati già cotti , e bcn'contlìti, {Oceanie 
delle cotle diGambari,. a vrhiniet^te Ranoc- 
chie, 0' Telline fenzà gu/cio , dc*fahgfti , ^ 
funghlni, pirugnoir , de'tartuffaJi , delle ca- 
(iagne, de' pedoni di carcieflfoli cotti un pc* 
co prima di fervire alla %ì(ict , vi fi pub ag. 
giungere un poco d*agreftaVo meramente una 
lalfa eoo un ovo , dppp d\a(verIo fatto, fcaU 
dare per qnalciie tcfmpo' federatamente per 
cuocere queir ova ^ dì poi ttapuntarcie $m 
la Èifca fettoline di pa'nefHtte , evi ^ggiun* 
gerete della mela granata , con detìe tette 
di limone, o Ai melangolo, iafciando anche 
un poco la Biìfca su la cenere calda • 

\ ■ ^ CON D 1 M fe N TI ' 

DI PESCI. ' 

PTgtitkte» ▼.g, de'Sgomberifrefchif e<Tnan« 
do faranno lavati , é curati , fateli cuck 
cere cori dell* acqua falata, vi fi puèr aggiun- 
gere dell' aceto , o dell' agrefta i dell'erbe 
noe «della feorsa di rnehm^ofoi alcuni vi 

metto* 
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Mettono del cafcio » voi potete mangiare quet 
Pefce con no poco d' ^^anso di iu^odp 9 p ve* 
ramente Ufciatelo ranredciare dentro il Tuo 
Vrodo > di por cararlo fuora » e Condirlo cOA 
4tiaifi]ràgiia«i»ira> che ti parerà* . 

Rorob^d^lla Lotrt».o^lre^ dcgU ,AfiO- 
Iclli, o^d>Juò.Pcfi?ei e!d9P0:^d*.ayerlD ie» 
cur:».co> fi jMtò mettere a molle dentro del 
)>a Oli vino Io fpasio ^ì qualche ora » vera- 
aente dentro ,dcir jiceto con del fale , un 
poco di feor^li di rneh^golo, dipo^farlo bpl- 
Jire co^ Mi viio, aceto , ovvero dentro 
dcWagrffta,,roefcoUti infierae eoa del fal^ , 
un. poco di ^imo., o^altre erbe fine, àp. g^fO; 
fano, della Icaraa di melangolo. Fatelo mo- 
do , che il fuoco attacchi ai brodo ^, onde 
colorire il Pefce d^ tiirphlno , e qua Wo egli 
farà cotto , lafcia^eJo raffreddare ,^eU*mtinf 




cingolo folito, (ara aijche migliore con una 
fejfa Jeccarda^' - ....... 

- Moke pej-fone mettono /leiracqqa nell. 
intingolo» pcjr ifparroiarej il,vinò> maJl^Pcfipe 
fion \ cosi faporico. . >r • : . / ," 

Oflery*i:e. ancora , .ch^ U vino bfaiico; ta^,|1 
Pfifce pi" feianco I che ^vw & il -^no rpflp'» 






Pifc$ ' 
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?3)Ignatc, ¥• g;1iifa% ah» > oprerò W il* 
JL tro Pcfcc, tagliatelo In 'qaattro /partì > 
Mo veraméite 1n^pià pciii , <Jè|K>d' aver féoak- 
bratò gV interiori ^ di *^oi mcctef^o déntro 
4Ìita fcS^Ha t(*j iel 'We ^ Aììkkotìi^^ di 
rtdii^gfefc V d**<è:>ii)lglie *^r fetiro-, owcrto, 
jfltre^crBe^hne ,1d^l?gafxjfeflo >'ti*a cipolias 
o fcalójghaii^con dell'acéto 'biflevoiraente , 
più 'tofto^ caldo i the freddo , iafciate macioà- 
re, e ilar a mòlle il Pcfce Io(f>a2io*di''q<ia^ 
*chc ora, di l^oi fàtete fcuóccre dentro iHi <?a1« 
aerino ìtxnio da Péfc€ con deP vin^.' ; 
' V*.' g. ì)er una Raina rov^efio «irltro^ Pe&>i 
d'un palmosi luh^%ee^a;a ,;e;^ròHo ^a l>ro. 
. porzione, ""iti vorrà 'u»a fogliétta j è ìneztik 
di vino , e fare uti fuoco chiamo , e vivo > 
cipè a. dire della fiamma , e Quando il vino 
averi prefc il fuocos « che vi G 'ved^ co. 
toc unaHainma pàvòna^za, airoraTat^^m» 
fto dì mettervi il "^Pefec ^ con ^ei bude di 
buCiro , o in circi, tafliato in "pe»5i j ÌScHa 
grolfa rafpawira di' i^ne '^'^una buo^ra brafu 
cata, odue ^i-fanghì-, due, o 'tre piedi di 
carciofoli tagliaci 4n pezzi , e gii Me^zi eoo. 
ti con del fale a 'difcrezibnè > vi potete ag- 
giunget'e uh» brainCata di pìgnoH-> o di più 
lérina , fate cuoc^fc ogni^cofairìfièniei e ff^ 
hictìate -qualche *volta h falfa pcMttefti)larla 
bene, e quatidoogftHcòfft fa ràcoHa, biforci. 
Tà cavar il Pefce ceto préUe zza fuor della fai. 
4à , fenza romperlo , ed avendolo tocITo dcn- 
ito un placco j aggiungervi poi la falfa-i pot« 

re 
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i?R ACCESE 7t'- 
• il I^efce in metro , rsrìfcliktrvi uh pòco 3à 
oce mofctta^ e Sc'croftini di "patie ,*c ^ì 
otete ancora aggtangere ^per eli fopnt del 
ecrofello-» ' 

Jinìmétii mwgrt , 

MEttete actitro dh ^tegame 'pltfdi di ctlv 
ciòfoH imbianchiti j'^ò'-Tcramcnte -teélB» 
1 cocci 9 délli funghi » delti »hcti di ìlaina^ ^ 
ielle code ^ditSamberi'jUti poco di capperi > 
lei buciro-Y con un ^bicchiero di vino » un» 
:ipolla , <ed una fcalogna inriera , trapuntate 
ralquhi garofani ^ un poco^di fcorza di ^me* 
laogóle-, o dì limone ^.^^ilciine polpette di 
picca:i:iglÌD'ai Pefce con det'IUle'sfe non v2 
larailno, cai>peri , vi (metterete uh pocb «d* 
acéto, éfirete. bollire ogni còfa inffeme «e 
ùxl fine vi potrete mettere dei Tuccó "tli li- 
mone, 5»i può circondare ii piatto 'con 'dell* 
Oftriche fritte a ufo di frittelle , marchian- 
dovi de*^rani Granata , e fette di limone-» 

-?i/re ftnjfafù^ 

Pigliate una 1R.aìna , t> ^«ràltiente d*aItro 
Pefce ) levate via totte le in^e^rlora » fen- 
sa crepare 11 fiele , di poi tagliate il Pefcé 
in due, o )>ià pfe2zt> mettendole dentro nn 
calderina colle Tue ova, o latte , e non il 
faogué V né le buctetla , a caufa delle fpor^ 
chi^zie , che vi fi pondo ibcc^iitrare , aggitid- 
getevi del butiro , del fàle , del pepe , o v^l 
ramente alcuni garofani, un jpoco di fcorzi 
di melangolo t ovvéro alcune foglie di lauro, 
vcramrente d'altre erbe fine > una cipollai 

ovve^ 
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Fate iCBocwe H pefce^ pqtttc aggiùogeryi 
fui fine un poco di rafpacarà eli pme ^ con 

farà CQ|fo , raCchianiaio ^eIla"hopc mofdatj 
pei: di |opra, fé ìa (falfa è .^^nga , fi T^dh 
iTjetterf delle ictt^ ^i t>anc ae.l fbaite 4c<i 
ipìatto » ' . ' 

ME ttete ^pl yinp , del twtlVb , j!el Tale >» 
del4fafQjfffK)|.aèl4>epe , della nóf,e arofc 
•^J^t^/^^Un péz^o di '/ciC^:jsa;,èimcl4i{fiolo» Q "SI 
limone, *<a una -^ogtia di lauro ^ SX pòi ^ aj^ 
^fmnget^vl u:^ IR-oitobo , oPaflera àelUJoira> 
. « Ma Ielle aUro Pefce, un poco' di rafchiatà» 
irà di pape con pezzetti di '\>\xz\sà , fecon3o» 
che va cuocftndoj e q^uando il PeTccè cotto, 
«e roeflb nel piatto , rafchiaiévl J?er di "fopra 
dei la noce OKiicm^ 

SE il Pefcc è grofloi, biibg«a tà|liarTo ift 
.per zi dopo che è ftati) carato , e lavato , 
di poi, metterlo dentro j^el butiro inezzo faù- 
TO4 con dc^lfaie ,, pepQ , .garòf^^oo^^, tcorisa di 

fli^Iango/o^, ed erbpiìftii» Ml^a<^ìwOa j.'<>^(<^^ 
Jognà , Q farlo cùocèrg^ àgjj^i ungendo vi oèu 
^grcfta, o deir aceto i ed iia poco' d^acqùà^ 
p dei brodo di ^qCcc^ ra feti ate vi dcfla noce 
ttofut^ quando ifarà mcflo dentro un piatto. 



dby Google 



1^ 



■«- -• ■•■..". . ' ■' "^ '■'>'- \ ' 

spigliate (lei J^efce àrròÀot'^ltitro , tigfia^ 
J^ to in pezzi f o fette , metteeelo détiuro un 
jùatto con del burir^\ dei (afe^ ed un pòco 
di gardftfiu») fcorza di rhelaiigolo, ^^ciaric', 
.« rafpatura.'grort» di >parte , utia fcalog^a ^ 
^ell'agrefta > o . dell' «tteto^., con v^de* cappoiK 
|,fe vi piacciono, «o.Vcrantenté deli' alici, tat 
kollijrc ogni cofa^iofieme $ e poi cavate fu ora 
la fcaiogna j quando ìmbamiiTecé la. capuocsif* 
da rafpando della cro(Ìa di pane ««edun poci> 
"di noce roofcata ^ fé non ve n'è dentro le 
fpecie> 

^ -Pefci fr$ dui f tatti • - 



P' 



FgHite , 'V.« ^^ una Raioa , o attro Pefci» 

r .dopò; di* averto turato , fcagliata > e h^^ 

>ato, fé -il Pefce è gioffo , e fpeflo fpaccate- 

lo in mezzo p^r metterlo iti due parc; , di 

poi raeUctelo dentro un tegame > o terriera 

con del bttthro', del fale , dfella^ rarchiutura 

groffa di t>ane , o v^ramìsntc dc'fwogiii fpc?- 

■zati con un poco d*eAe fine , T)vvtro d^l 

Sgarofano, o delle altre Tpeciarie >.cUoprite 

ril piatto con ^n coperchio ^sbuguto in due:© 

k tre luoghi , acciò )potlA fvapotare . 

Quando il l'efce {ar^^ mefezo cotto ^ o in 

^ circa , aggiungetevi 'ètil) uva fp na , o degli 

' Ér*oi «l'.asrefta nn poco amnaaccati , o vera- 

mente del fucco d' agretti?, , o dell'aceto, o 

iifta^falfa, cojl*ova: vi fi ponno mettere ch^* 

. tapperib e della paflenna , di poi frnite di 

far cuocere it Felce , rafchiate della roce 

mofcau iul fine: vi potrete mettcrcrdel.m* 
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oe fritto eoo delle ftstte di limone ; in tal 
maniera fi può CMdire ogoi forte di Pefce 
piano 9 ir* g« delle sfoglie ; eifi iaranoo più 
faporìci , fé afv^iUi di condirgli gli farete mi 
poco arroftire fu )t gradella. 

Si ponno latdare de* Sgombri frefehi , o 
veramente. d'ai tro Pe(ce con deWaUddli foc^ 
tili» avendo fatto deVtaglj nel Pe/ce» come 
le fi volefle far arrofto fn la graticola \ 4i 
l»! fi padano vi lardelli delia polpa del Pe« 
Ice 1 e fi condifcé come abbinilo detto di fo* 
pra > facendolo cuocere al for4QO y cx^me fm 
due piatti. 

fi/ti 0Ìls JMsrinsfM > # vtrMm^nU frf^i 

Blfogna frigere il Pcfce nell'oglio, ed i* 
vendolo cavato fuora> mettete delPaosh 
to coiraranzo della frittura: o piiitoftomer« 
tete nella.padeHa deiroglio, che non haier- 
'irito» fattela fcaldare 9 aggiungetevi delPace* 
to, delle foglie di lauro» ovvero del rofm«« 
fino» o altr*erbe forti» del iale > con alcuni 
garofani, fate bollire infieme tutti queCliin* 

Ì redienti per qualche tempo » e (pargere la 
ilfa fopra di qualche Pefce fritto ; Si può 
amngiar caldo, e freddo , fi può confervare 
molti mefi.» condendolo nel modo feguènte'. 
Pigliate, v.g. sfoglie di mezzana grandez- 
sa , fattele cuocere , dipoi mettetele perofw 
dine dentro un barile , e aggiungetevi della 
falfa fopraddetta , finché vengano coperte di 
tre , o quattro dka per difopra » e noa co^ 
prite punto il barile , fé non uno , «o due ék 
dopo , cioè a dire fin tanto > che ogni cofa fia 
del tutto tafiieddau % farà buone ^fleadè 

frcd- 
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^'tteéia^ tà ancite elTehdo rifcaldata jct>a ^una 
iiUona falla » v»-g. utia ^alfa coll'anchiove ^ 
Dejla^j^uale vi fi pocrà aggiuagere deUa falfa 
di Pcicc liiar iifatò ♦ 

Si iKHsdó conieuarQ I ò marinare Ofiriche 
-n^ltiiùdoXeg^enu . Paliate Oftrichc gtoL 
ie, e mef ce; te dentro nel barile an*incxm«i» 
tara di zertcaro in <pokere , dipoi ùo*iiicfQ^ 
"fiacui^ èt5ftriph^» cflTeqdo oga'uoa iftipiJóttiu 
fa con i^sa^etto di cannella » ^nTcé dVmpin 
il barièe » mettendo delie i^ocrpftature , cilè^ 
pricelosre coofervatelo in lu(Xgo trtCco • 

.. ^MtJiihj iToi^U di vfcf. 
^fjflglkte^ V. g* una Rai|U);0>eramenteal* 
jL ffo Pe;(ce, levate le fqua.tT>in.e fé ve né 
tqoo^ di M^ civaie fuoca^le interiòira , e poi 
'tcarna^te il Pefce con «n còrtello , e {e vi 
iarariino aliai tedile frammificbiate i bifogn^ te<» 
varie con diligenza . 

Al^ai/fl^nnO'flare qiiaklie t^mpo à fl|oHe 
ll/j'elcet^eil^ro jiellr'a<:q^ quafi bollente per 
atteaefir la c»rfte,, e per levar >iìV facilmen. 
te le re^;e ; ma db leva ri iap0re dclPefce ; 
e|9f^n4p^'I^V4re {e ,re(le>bj fognerà tritar Ja 
!pa|:né[.^in minuta >. con nn j^o jli pctrofeU 
lo, o.dc^l faije > ^iti pò^iiò aggiungere aU 
'^dinic.fttiigbi /pezzati jg, Mettete W piccatrgfid 
dentro un piafto con del {putirai ni poco di 
P0P^ > >o: fpe^iarie , %in poco di fcoraa di mei 
hogolo , o di iimooe > >oivveco.aicttói garofa« 
ni» un poco d*agréfta, ovverò Una Ci^ftliao 
Scalogna , fé voi volete »-coii Un poco di paf. 
ferina) e de* pignoli 9 fé vi piace il dolce* 
Akuni filma ^cuocere la, icfta 9 e la coffa 

4eI*«fCj5.Cpl piQC^tigtJOti i w^ 

D % Bifov 
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Bifogna rivoltate, e rimuovere di quandé 
in quando il piccatiglio , e quando è cotto 
cavar via ia fcalogita , o cipòlla , di poi raf- 
c2)iarvi un poco à\ noce molcatt , e metter 
fopra<fel Pcfce fettolinc di patte fritto , ai- 
cuni ri aggiungono un poco d' intingolo di 
Carpio , 6 veramente di falfa di Germania) 
o del fucco di carne arrolla . . . . 

«»Pcr fare le polpette, bifogna pielrarc del 
piccatiglio crudo di Pefce ben condito, inaf» 
fiandoiò con 'uh* pòco di vino tiànco $ oVfero 
deir-agrefta, 6 deWa chiara d'uova ,^rpfcrocn* 
dolo colle mani per formarne le polpette , 
e di poi farle cuocere con del butiro , e del- 
la midolla, il refto dcgr ingredienti : Vi fi 
poflono millicare delti rofli , e delle chiare 
d^ova, dure nel piccatiglio, e.neìie polpette* 



PsfiÌ€€Ut4 di Pe/ee • 



• e -SPi 



Mettete il pfccatìglio dpi Pefce ^efkro 
d'una pignatta , o Veramente ; dentro 
una tortierd, conditelo con alcuni garòfani*, 
e d'erbe fine: Mettetevi de' pifeIJi , del l^u. 
tiro, "e del vino , aggiungetevi fecondo-, <fce 
vanno cu vendo , dèlie caiPigne aitèlte , o 
véramente /delle-Ti^ei fritte t gJ^atc ^ìn'prt- 
2i minuti, vi pò^t«4iochefàg§!iiogcretìn-po* 
co d mtiftgojo di Cattji^o , '#a(pitc della noce 
moicauitper'.di 4opra^'^ quando egli fSrà coc« 
co trapuntaceli det pane fritto, -• 



Pigliate? dclJ^féi,' l*vatel«^ rftaìè''a*«'<>,» 
e ft ombrate tuiftò il 5ctó' dentro t«<>^f** 

* ^.' fcian. 



dby Google 



FRANCESE. 77 
fmaclovi né ova , né latte ,. uè fangue , per- 
cfiè Kibrefebc crudo ^ ed impedirebbe di 
cu9cere.ii Pefce^ bifogna afciugarlo bene y e 
poi farvi alcuni taglj , più o manco, fecon» 
doTà fua grofle*2a, e fecondo che Ja carne 
è foda , perchè fé la carne è tenera , e deli- 
cata come quella de*fgomberi , e de' PcfcK • 
piani .,. non occorrerà farvi de* taglj • 

Quando il peice è agginftato , bifogna met- 
terlo Siria graticola, la quale bifogncrè guer- 
nire di qualche fito di paglia bagnata , ovve- 
ro del gionco, ovvero di finocc&a , e farlo 
arroftire adagio , fttwertendo , che non s*ab._ 
briigi ; quando farà cotto da una parte bìCo/ 
saera voltarlo dair altra , ungendolo con un 
pt>co di butiro , ovvero d'oglio : vi è certo 
^cUc ^ che fi bagna con dell' aceto , ovvero 
deiragrefta; deado: cotto ILPefce» vi fi fa 
^a^ falf» col buttros o teramtnte un ripie- 
■0 di quandi* altra faifa . 

Fi/ti arr^fl^ 4//» /fUélù » 

Pgliate» ir^g« una Raina , e dopo d* averle 
fgoolbrato il ventre: det tutto , ed aver- 
U fcagliata > fate de'tagl) d'ambe le partì* 
mettetela alio fpiedo j e falatelai.dentro j c>-^ 
niora • Mettete- nel ventile del lefce un ra- 
micelio > o dqe^di timo, v ed Hno> di perfa , 
coh due, o tre fòglie diilauto fecco^, e due» 
tre buoie' cipolle ipaccate in quattro par- 
^3 due^ o tre garofani, un poco di. pepe, e 
di noce mofcata , due oncie di butiro frefco 
più, a manco , fecondo la grandezra de) Pe- 
Ice , di poi bifogna aver dìue baftoni grolS 
guanto IMI dito I e che fianoi piani da una 
B 3 parte , 
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fartele pij^^grandr delPefce, il quéìe ofee^ 
teretc fra qii^ da« baft^nj 9 ìepLnieìi per ih 
due capi; e di^poi legarli ^anto tnifio il I e<«: 
ice 5 dipoi farlo cuocere come -dell^ carne « 
ToftoIaadoFò distando in quando, oradau^na. 
parte, ora dalTalcra , arcioccbi il Pefee £^ 
cuoci egaaimente > bifognerà inaffi^rlo fpefTo 
•con qxiaccr*oiioie > <H>ià ^dibntiro^ cheila-deit*» 
jtro la cazzuola » co» uttas cipolla^ o aa raipU. 
cella di tima* 

In quel mentre, che il Pèfce ^!a;rrofti£:e 
allo fpjedo, biibgna fareJa faifii dentro. uns^. 
ptgnattina, OYV«ro dentro «ri tegame', met<» 
cendovi il latte del Pefce tagliato in pezsi-»: 
dcPbuJtiro , del falc^ una ica fogna , o^ ▼bra- 
mente un poco di cipolla , dell- OftrìcRe s e-- 
dcli-AncjoKè ,-fe vo» ncbavct» ', vi ììi^oquo ^n^ 
cbe, »g|ìungere^alcutii Ainghr tagliati io^peas*. 
ZT^^Uté x^oaste x|ueHa Aìtfk > e ftil file a^, 
giungetevi deiragrefta, con iitt»pooo d^tiòce 
«ofcata . 

Quando il. Re^ edotto, ed^rrofie^baffeii^ 
volmente., mettitelo dentro un piatto , Je-. 
vate la cipolla , CLrerbeffife, che (Inno neU 
k panza* levato ancbela fcalogna colf»fdct«»>. 
to della UÌCk j dipoi ipargete la ralf^fopi^a def^< 
peice , aggiungendo^ ciò^. che è *^ocelol4rto 
dalla Raina. denteo: brcaaszuolatjei.mèétete ìhJ 
htte fopra del Pefc^, I^itra parte 'dentro fa 
panza,, trattenete per ^palche tempo ilpiat^^ 
to fopra un^poco dirffioco^ accioGcbi i^pe^ce^ 
pigli il fiipore d^llafalfa. 



s 



Vifct frjiU in ftA:^mjtnlifé m^ , 

<Iagliate».,e cttcàte bene il Pefce ,, fgonw 
iMare^ \m9^M Rfm:»> la,wrte fc «w^èrcJ. 

'il- '" 
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ti , zfciugtttìo 9 perchè Ch foìOTe baittiito non 
fi potrebbe ben friggere • Sì può iofirinar^ » 
€ /àfare con del fale ben minuto , facendovi 
4!e* tagli , fé ella è polputa aflai. 

Per frigger bene il Fefce » bifógna c6e Tou 
C|i*5 o il butiro fia ben caldo finche, quando 
ci fi mette lacodadelpefce fubito reftiafciut* 
fa • Sarebbe neceflarto » che nel fondo della 
padeHa ri foffe un filo di. Terrò in* cerchio , 
per impedire 9 cb6 il pefce non s* attacchi > e 
^[uando è cotto da una bandai , joltitcìo dair 
altra* Q^uando egli è frìtto mettetelo dentro 
un piatto, e farà apropofitoguernirlo dim'es« 
ai melangoli . 

Eflendo it Pefce fritto » e cavato fuora > Io 
potrete mangiar fenzt falfa , .elTendo fpolve» 
riezato con utt poco di fate, ovvero con dell* 
agreffa ^. o fircco di melangolo,, ovvero con U 
peveratài o'uiia falfa colla cipolla, o vera* 
mente cotf<]uàlcheartra falfa, oppure fi fpez^ 
zà il pefcè fritto, e /e ne fa una capirotada ; 

P/A* frhU émf$ di ffiUlU^ 

Ptgliate, v.f. Oftriche groffe* lavatele con 
acqiia fredda mutata fpeftb» dipoi afciu- 
gatele con uii pannoIinoT: di poi inauppatele, 
dentro della papa cruda, e fpefla fatta con 
della farina, condita con un poco di^falemi^ 
auto ^ e con del vino bianco > ovvero del Jac- 
te, e dell'acqua (leroperate infiemèf il vina 
bianco è it migliore, e il coodimento ha da 
eSère denfb come moftarda , e dipoi cuocer* 
' re , bifogm pigliarle; una per una con un cuc* 
chiaro, e metterle dentro. là padella nel bui 
tiro ben caldo, ed in quantità, ó véramente 
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Contro, .una frittura fatt;», part;e colbtttiro-^ 
è parte con rollio d'oliva , e d'i; noce ben 
éaldo , e ch,e non ftt^piti più fui Cuoco , ri- 
portandole lina per u.aa, j^, acciò fi; cuopioo da 
per tutto ,. e che pigliano' coIore*/etn*a abbru.' 
Cijrfi , efen^a attaccare alla padella^ 

Quriridojon cotte K^crogiaxe come fritteU 
le j cavatele fuora una dopo^raJtra ^ e Tubi- 
lo (polveriaiiatefc di fai minutcx > aggiungen^ 
dovi del fu,cco di. melangoro t a.di» limone , 
o veramente deiragrcfta , ù 'de 11* aceto , e 
inangiatele calde ,, i.q. v^ce di iilc vi fi può- 
oaett^rc del zuccaro.. 

NEttate e curate dclpefce, cfalàtelòplùP 
totta intiero ,,chi5 pcx^ pezzi , e lafcia— 
telo nel tele tre a quattra dl> a veramente 
Più tempo , fecondo là fua groflèisaa , dipoi 
avendolo cavato fuora , e iafciatoIo.no poca 
afciugare , ft inette a féccare fui camino , 
avviluppandolo coq della carta, per mantener- 
opulito; Si può far feccaro del Pcfce nel< 
camino fcnza falarlo • . 

\jQuando vi ^ quanti tià di Péfc*e da féccarci* 
come y. g. Arcnghe , s'infikaho coi di^lìe ba^ 
chette a foggia di candela, dipoi s^'appic^ano 
al foffitto d*una ftaozioliw^. ben ferrata -t'e^iìoi 
fi fa il fuoco ai quattro ca4itoni , e nel mc&- 
20 della camera per affumicare i^ e fecca/ft \X 
Pefcc* ' 



V^(e rUtitfiu .^ 



>_ 



JlgMate una R;iina , curatela ^ e fcagliales» 
Ja , taìiiiCC.Yi^ 1^ ipt^rjora , levate VpcU 
• . • '• I 'le*'' 
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le-, I» qtó e reterà attarccata lango U fchie. 
n»,;iip.jtJeirate k cime ^ e diflòUtela , « 
poa tmatorl. con^deJ petwfcHo , del timo , 
della:j»erfa., della cipolla , e tre. o quattro 
faioghi; eflendo, ogni c<a ben fmìnuzzata , 

buoa bjitiro fWsfco^inezzo fqttagliato, del fa- 

altri condimenti per ynmanìeiretto di Pe- ' 
Ice , e nmenate ogni cofa infieme con an* 
cMCchiara ,>,aco6 fi condenfino bene , dipoi 
erapitene la pelle del Pefce , -ed empite in 
che _ la panaa con polpette diPcfce, con Ut-" 
te di Rama , con delti funghi cotti , e ta- 
Sjiati miowi , e ben conditi , delle code di 
Cirambari , pedoni di carciofoli già imbian- 
ctirtr , ed altre animelle , un poco di butiro ,» 
del fa-le , del garofano , delle anchii^vc , o 
capj^en , ed avendo cucito la pan«a del Pe- 
Ice, «ertetelo dentro un calderirto lungo', 
^iw"f°'* ^*,"*™ "" «game, con una fo, 
,i» f ' ''"*' °'Ì*"*^° » ^ "««2» almanco ; 
con. altrettanto d'acqua più o manco di eia- 
icftedffnoaprepoi-zioDe della grandezza del 
Petcc, e bifogda che il ftp&re fia acuto , e 
peaiato-, -aggionRetevi un poco d'aceto per 
tevariUattivotuird, fé ven'è, con del buon 
Sitiro frefco groffo quanto un ovo , bifogna 
ta» caocÉra tutto quello, ed effendo cotto il 
l'elee^ Iti modo che abbia un bel colore , e 
Wo ^intingolo , bifognerà cavar via il buti- 
° '., * ^" e troppo graCo , dipoi imbandi- 
re Il Pefce coll^ avanzo ddla <Vlfa ;.fe voi*, 
■e, potete guei'Ri re ancora il piatto , o ba- 
"«e con de'Gàmtìri, ed altre animelle ma- 
ve ben cotte ," eoa dei latti, e dei cappe- 
fi 5 riV 
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catigliO) o polpette di Pefce cpoto fcfianka* ^ 
neote , inietterò anche fòll'eice idàe^tìst*- ■ 
te di limone , .o di melangoli; ^ Ci^a. dejJH 
Granata attorno al piattp^ 

M Elitre:^ ^e li Qravagni s*^Qfràiet^n»'< 
ai namsso do^Pefeii noi-pocreoio ag« 
gii»Q£ere qui qualche modo^ di^roodirgli ) of^ 
Servando, cbe quelli, che hanAoià pliedi r^iil^ 
fono migliori degl'altri «^ 

Pigliate un Qnrvagno 9 bagna.teJo ientxàT-^ 
acqua bollente) dipoi|>^atelo xonprefies^i 
rafcbiate bene la peana matta, di poi <iira« 
telo, e fatelo bfollire un bdicK folo ^lene^ 
deiracqv^ fchjetta > e bollente , denrroJ«t|iia» . 
le vifia un poco di vinoi.e deltafalviacj'iti-^ 
rateia fobico .- voi poiece dopo queirapparec» 
chio , condirlo in più maniere, come un*À^etra«^ 

Per arroltirlo allo fpiedo , . bi(og)u metti^f^ 
nella pan za un pezzo di' bu tiro > una cipolla 
e del fale 4 del pepe , dìpo^, ricucite srageétum, 
ra e trapuntare fopra lo Aomma^o 'del^Gra^.. 
vagno alcuni garofaiiì , e pòi inK^^Kirlor ndJor 
fpiedo , facendolo caocere. adagio » per un 
poco di tèmpo , e nel n>éiitre y cba .cuoce, 
inalbatelo fpeflb coi| dellacqua» d^l fale >,.e 
del butiro, che (lano fotco il Gravagnoden- 
tro nna cazzuola» aggiungendovi un pocordv 
aceto, quando il Gravagno è quafi cotto ,,e 
continuando fempre.' bagnar^iji èà tancoi;che- 
fia perfettamente cotto «di pc^ fer vice, in 'lia-. 
vola col fuo intingolo con capj^ri ^comp/lfa 
alleJSeccaccie ^ ovvero una iaìfa alla Catalina ^ 
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Si>|»A far cttotefe un Gr»?àpio, come-f* 
iotiiigolo di Carpio I e mangiarlo asciutto , (9* 
veramenee cond^irloj, come un Anetrà ^àììe' 
rape, oppui^e condirla come uà Civè, E.'an^ 
che Cquifito (luifacoy il cbe farete set modo 
tegnente. 

Piglfate un bel Gmvagnoc, niettetefo den« 
tro una pignatta con ima cipolla » efuaetr*0»i« 
eie di buciro 5 cinque > o fei garofani f uaao 
due ^glie di (auro , del pepe > o del fate » 
difcresione ) Kna fogliétti 1 e me^^a di vino» 
con altrettanto )'o più acqu*> n>ezzaTdgfiet« 
ta ) o un poco pia d* aceto» o d*agreftayfate 
(oIKre ogni cofa in^fne> e fé la faifaficon* 
firma trop)>p , Infognerà aggiungerYi del vi« 
no > e delhacqtia » ^eil^^aceto (econéo il bi* 
hgao^ hte ben cuocere il Gravagoo, aflag* 
gioite la faHì , e fé ella Mn piaiica abbaflafi.* 
aa, aggiungetevi un poco d*agre(laj o d'a- 
ceta per aggitaaarla , ie air incontro fede 
troppo gafliai>da , mettetevi un pe^ ao di bu* 
tiro > e fattela boMire ancbe un poco.. 

PER CONDIRE 

r 6 R fi fi 9 ED 1 LEO UH l 

CAP^irOLOTERaO» 

LMttmgk* imtìtr. 

Prgliate Tattughe groffe capuccie » e met. 
eetde per lui poco di tem|>'o dentro l** 
.fUKiua bollente per infiaccfairre > ed a* 
KnA>le fatte (goctiolarr ' bifogna aprirti % 
e kvftr m il grumula > ed QOipirv la dett% 

1«« 
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latyigf^iCoo 4eUa ^ar-Qc^d* Vicella ben trita.» ~: 
e^^,ctiìi^i>,o\cx^m,eaio d/ajtfà carne ben ci^0«^ « 

* 4Hè3 ^^^f*^^ fefoffe. per far delle polpette» di: 
poi u {TÌ0CtcrAnno le lattughe dencra d* wml 

^ fcudefla 9 ovvero uaa pig^nact» di terra con 
I deV butiro , e un poco di brodo % del garo-^ 
U*$nc^)«e del fate) p^tecQ aggkipgervi alcuai 
fanghi » ^ veramente de' fpayagi , de' picj- 
Aì\i'i i;arcio£Dli tagliati ^0 pe^^i » qààhdo ciò^ 
{ara <;pCt(^ potck« ag^kwijorvi uiu laifa biaa^ 
ca> o v^uinentc guernite il piatito di pifcllt 
bea triti > rafpaado fopra un poco di 4iocc 
aiofcata^ mantcoendo calda U piatita, fin*, 
cb^ A. metc& la tavok« 

Altre l^thiinf iifJ^ptU •: ^ j 

T^fegHatfr ii> quarti ìell^ laxtu^Ht cappa<r- 
eie,, eda^vendoje lavate ^^àttÌQ ijripoco' 
imbianchire denteo delP^caiia, boilei^te £eh'*) 
za ntatcerle fui fuoca > dipoi fatele cuober^^ 
con un poco di timo ^ o vei^n^eat^e alere «t«: 
be fine , u^a buona empitura d*erbe ben coni>- 
iiitCj ccfmc quella dell' ova, rjpii^iie,. aggiun- 
gendovi del butiro , e della midolla di Vac^ 
einaj (:o^j> un poco di buon brodo*) é.quèndV^ 
farà ben fritta col faporc un popò rilevante », 
imbanditele dentro una pignatta » ra(p^^dovi, 
fopra della noce mofcata*. 

Sflnscis .- 

LAvate bene iSpin^acci con dclf^acq^ia muw 
tata fpeflb, dipoi mettetegli dentro una 
pignatta di terra fopra della cenere calda ^ 
acciò rendano l'acqua : faranno più ghiotcs 
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•fé ¥5 mcttereta un poco d'acecofa ^ q^atsKfó 
avranno reib k lor acqua cavategli fabra» e 
ipreniettgli berne» di poi mettctegfi dénem 
uà vaio, o £code41a di eerra y dopo d^kverli 
tag.liacì minuti > mettendovi'per un btion piat- 
to ott* oncie di butiro » dei fale , ed alctrni 
garofìtni , vi potete mettere uaa cipolla ia« 
tiera tTajpontata'd^afcuai garofani^ per crfc* 
vare 'il M^ore fategli cuocere adagio ,/ ed a 
fuo€»' lèiwo > TÌvoliattli ipeffo con una cuc-^ 
ciiiara >' acciocché fi poflaàò cuocere da pet 
tutto &n2a abbiu^iarfi 9 e c^ando fàrannoì 
quafi cotti y aggiungetevi deli* agrefta > e &• 
nite di Carli cuocere-;^; di-poi & rafperà fopfa 
de1l3 noce mofcata , fi ponno guernire cofi 
deti« fcttoline lunjjhp di ©aat. firitto eoa ba- 
cilo >o. eoo 4)gi io.. ^'^ 

^Itri Sfhafii gSiìotti •. 

LI Spinace! iranno più ghiotei fé voi cfìetw 
rete oo4^bueira}. ed il fale una cipolU 
! trapuntata di garofani , disi pepe , un poci> 
[ dìauccarO', iella pafleriaaj o altra uva buo- 
Ba , deir^agreAa.x e della nqqe mofcata i fa- 
cendo cuocere ogni coft fnfiemé , quando Cl 
tervirà in tavola , vi fi aggiu^ngerà^dei iucco 
ili limone , o dimeiangolo y, con, d.eÌ2('uccarQa 
ft-non ve n'èabbaftanaa.. 

Pfgliaee'^cf«IIlè- belle Coftìcrc di Bieta^t»* 
gliateJe i^peazi lunghi come la m;ino 1, 
levatene le fila , e quanto vi è di verde > le, 
' gatelc in mazzetti , fatete cubt^ere Aentra 

' . dcir 
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<etPac<|Oa > aggiungendovi itt Càie ,? eJ oÉ 
poco di butiro». etTeoda, cotte» caTatele fuob^ 
ra» e fattele rgoccrofare» iifoi fi metterà »« 
no dentro di una fàl(à fatta con del iàle >« 
deir aceto, e btrtiro » li quale bifogM Tem^ 
fte rimuovere in q^vteì mentre, che fi disfar^ 
dipoi avendovi polle le Goftiere , vi fi pios^ 
aggiun^re rafpatura di pane , delk noucr 
jDofcata, e mettetevi ancbe del .lòrma^^h^ 
laichiato » e fmin uzzato , lafciftoda boUii^rpgfti 
cofa inileme, rimuovendo- ?ogoi poco le Ook 
Aiere fio tanto > che fia fatta la iaifi «. 

MEttete riodivia neirac^wa boileitte^ 5 
cavandola fiiora fuèìto, che (ari^me»* 
^xa cotta, dipoi fatela ben ficDCcioIare ;, fari, 
pia faporita fé voi la metterete cruda -fr» 
due piatti fopra del fttoca> acciò^ renda iac. 
tuA , e che fi poffii cuocere » dipoi eflendo fgoc« 
ciolata , friggetela con del btietx0<„ e condì te^^ 
}a eoa del fale, e dell'aceto, vi fipuj^ ra^* 
pare della noce mofcata > e del formaggio » 

Pgliàtè n^Iiche di Radicchio ben^ groffe b c 
piene > e dopo d* averle rafchiate % e £i« 
^ate t fatele cuocere eoa affai acqjua , ed u» 
poco di (àie: ma (è le volete dolci, bif<^iia 
vuttar via la prim'acqua , e toccandole celle 
dita, le trervarete tenere ^^ Efienda cotte > fi 
«anno (goccio/are >. dipoi avendone kvata 1*' 
?:nima , ovvero la corda , bifogna peftarle fb- 
fra ditta cagtiero^ eoa un poco di ùA mìouN. 
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it%t jPtJel «Ufccaraifl maggrar quanticlkiilèl Rà«^ 
dUccGfÌ0>.aggiung4od«yÌ4in pocQ.d'a^to-sC^ell-") 
cslip a difcreùaoe^ eiTendo/ben mifchiatoo»..' 
%qi CQ&,, feoza c(iC fu Ci^p^a liqiiklo , voi; 
{j^.mf^erete^ fópfz à\ixt^ tondo . Qcieli* Infa«>. 
hta ha da, ra/TomigJiare ad ua^ PiccatigJia^ di 
fuài^ fare 4Mfte(l4 colle foglie del- Radicchio »^ 
^aado foBoftace còtte avanti eoa ^eU'iftqaHk^ 
miipta.da^ vaite^ e>pqyi farle Jbea^^oecioku» 
Te:-iip^ìl6 anche IV^é {Hti'Iirfalata colle jradi<-^' 
^ , e.vJesfoglie ìnJHeme rj m^ttfiniolc kp%%- 
ratamente, fopra di. up^ medeqio.tdtKlo ia mo^ 
dP) che il bianco > o le^, radiche fi#jio> condir 
t^ feparjiramejite , fi^no Cf^llocaoe in saewf^ 
a], tondo y> e. che il vef^k iia^atj^orno > eijfelU 
do l'iiiu)) e. l'altro ben condito co4-2UccarQy«. 
un poco di falé r, e degl'aceto 9 e ^fr-oglio^ 
quando fi tritalo;. , Si.'.pttÒ4:.ancf>9^c coadire 
qiieJriiii'alàta^.di^^idiccbie con uiil*I»&l»ta di^^- 
Cardi 1^ ^cepdola con del buon bufiro i^del . 
faje ) e «delia .ooce^oKifcata. 

.^thte Cayo-U ca^ttp^i tarati in peeai i^ 
_^ layategU,, fattegli bolHre alcuni boU>: 
n^iràrjqua<^ di^pi cavategli fudra» j.eanette-t. 
tcjgU dentro^ una ;pignatta con u»rPOCO di. 
lài/o j , della midolla ,0 veramente buoa> 
graflfedi Vaccina. mflfta in pezzi minuti ^... 
un P9C0 d'erbe fite, det fai* , e de^-^aro^ 
fano, deirac4ua:, o pi uecoffif, del brodo fenz > 
ci^J^^ f/tte bencuojsere ogni- icoCp^infìsme].}^ - 
non avanzi fé ^ìQa PQchiffitìjio brodiD^ e tÌì'^ 
amovere fpeflo Izxonapofta i e quandp^ farai.:* 
Dejjfct.tapienj;c: cotta >,,r^fRatevi dell*: »««*: 
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Doc€ mofcata. E prima di fcrvirla vi porerc 
^ggitrngere del fucco di carne arrofta ^ 'dtì^fe 
fertoline, o pezzetti di pane' frìtti col*buti^ 
ro • I giorni migri' fi pub aggiunger ima ci- 
polla co? cavoli (mÌQVizzttl , è conditi con-T 
forme abbiamo détto , e con della mbllica 
dì paae, facendogli cuocere con dell* acqua ^ 
deh btttirot o deirogliò. ' 

O verameiKé avendo penato » e fafto nn 
poco'boHire de' cavoli biartchi nelP acqda , 
co» &! 'fi^l« ,' cavategli fuora nel mentre 
che (gocciolaflo , 'bifogoa friggere della ci- ' 
pt>lia , o veramente delle fcaTógt^e con del 
bùtìtOj d deirogtìò'j dipoi aggiu/ìgéVViiCa. 
voli con del Tale s del^a fpeziària^, del bro- 
io yò dall'acqua 5 alcuni vi arfgiungodo un 
pbcó dVac'qua , fate ire» <iuocere ogni cofa 
ìnùefBt X rafpare un pocq di r^iice* mofcata > 
quando te fluflRi^o farà fatto. , 

CMvili rlfUm . 

Pigliate , V. g. un Cavolo biahco , che fia 
ben groflfp , e ben cappuccio )4^tegri uo, 
t>ollo% o- diie nelPacqua bòllentfe", per motti w 
Scarlo , e' )évaf il fótte , e dòpp d-'averlqcav 
vitfo fùof'a ^^ bifogh^ rfitrgafre le foglie gran-' 
di fériza romperle , levar il garzuolo , ed em. 
pire il Cavolo con ddla carne pejh , e cdn«» 
dita i covfìt quella dì pallici *di falficcic, e- 
d^un^buon piccatiglio , méfcólàndovi roffi d\ 
cva cotti ;-^e duri , brfbgnà anche agginuger- 
vi de'roffi d'ova ctìftti-per condenfar benéoi' 
gttl c^fà Infieme.Vi fi p*uò anche a^girtnge* 
re'deM'a^refta , dé'funghf , e de' pignoli , 
l^a/Fjpnna» /paraci tagliati in peezi , ovvero 

altri 
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a ftrr ingredienti fe€ondo" la (lagioné).ed uir 
poco di %eaiaric , a. venmeiice del timo in» 
pai vere col (ale» ed avendo /coptate k fo- 
glie per dtifopriibi fogna Jigw it Cawla in 
Croce conimi fp^ghetfo ,' e metterlo d«ntr(r v 
una. pignatta grande abbaftànza , acciò fi iwi». 
fa cavar fuora intiero, quando fa cà; cotto fisi C 
telo cuocere lo fpazio d' un'ora, e mczzz y. 
o in circa con de! bfodo di carne ben con- 
dito) dipoi cavatelo fuora della pignatta , e 
levate torpagfietto , Ci potrà fpargerc perdi 
fopra del fucco di carne arrofta. 

Si può- guerni re un Cavolo- in^ piii maAle-» 
re ,.e farne di più fòrti > ip; gj con dc'Pic-^ 
cioncini ,. che bifogna far cuocere-alla com* - 
pofta , o veramente con dell' ai tra carne pri^ 
m4 di ferrargli dentro il CavoJo-. 

Sì può ancbe empire là pausa degli ÌSj> 
celli con ,del piccatiglio ben condito» emet. 
terlo ancora trii gji- Piccioacini Rcr guernlrc. 
megHo iCafbli*^. ^^ 

ÙAvoti fiorì •■ ' r 

Pigliate Càvoli fori ^ mettetegli in ramfe 
celli, levate la pelie t-o la fcorza , e^ 
quanto vi è di guaito ^.dipoi lavategli, cfat; 
tegli cuocere- nella pignatta con della carne» 
o veramente nèll- acqua, con ^del fa le ideila, 
méllica. di pane , ed un poco di batifo,acci^ 
(iano ben^ bianchi ; eflendo- cotti ,. cavategli* 
fuora , e fittegli igocciare come de* fparagt ». 
dipoi fi metteranno dentro una faffa fimile^ 
a quella de' fparagio vi ,fi può a^iunger det'^ 
facp» di c»fDe*arrofta# / -"^ ' 

'%i ponuo aocbe fot d|5* Cavoli fipri- coq^ 

-^ fior me; 
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borine le fritcelfe ^avendbgfi avinti fnto boU 
ìhe un poco , potete acconooclare eie* Cavoli 
biaticfii colia falfa di Cavoli fiori , avendog^li 
&tti^bolIire avanti in quarti nel brodo graf. 
fo > veramente dentro dell'acquai, e del 

^falcs o dentro del vioo> e un p6t% d*aceM» 
p dell* erbe fine^ 

PEr far ben cuocere Sparagi intieri > m^rw 
tecegli nell^ acqua bollente con afa poco 
di fate , e quando faranno Rx>deTatanien$r 
teneri , brfogna rrvoltargli , ed avenda leva* 
to vìa ìt caldferino dal fuoco lafciategli raf- 
freddare a me zzo, dipoi cavategli fuora delT 
»cqua i e fattegli fgocciolare 9 cuoprendolr 
con una tela bianca ) dipoi fi siect^ann» 
uelJa falfii feguente . -• 

Mettete un piatto fopr» d^*un buoo fuoco" 
con queiraceto , e fale che occorrer) » ed u^ 
buon pezzo di butiro > vi potete aggiungere 
un poco di pepe > bifogna rimuovere il butì»^ 
ro4 fin tanto, che fia fqnagliato > acciocché 
hfalfà fu condeniàta • dipoi fi nietteranno 
li Sparagi 1 potete ra(bare della noce mofcà. 
ta per difbpra , un poco df rafpatura groii^ 
èi pane fta bene in quella fàlfii » come ao« 
che del ibcco di CoJclotto » o d* altra car« 
ne arrofta . Invece di ^re quella falfit » ba« 
fla mangiar li Sparagi con deirogKo» del 6^ 
le > e deir aceto conforme un'Iiifalata* 

Sfsrsgt friiis ^ # im OusiktiiUé^ ' 

Pigliate Sparagi minuti , e teneri » rompew 
ce ia pesai ii viride , ed effeodo lavati 

naec« 
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H-et^t^ con delimito raezEa favro , coiifs^ 
etsta fcalego», è •uiivpi)GO''(]ì Tale » e dopo a- 
"wern voltaci alquanto nella padella, mette*^^ 
celi deiitfo nn pijbtip con un po«ù d'acqua» 
«.. dot btodt» fenza grafld , fattegli cuocere - 
ieifeme» e quando faranAo quali cotti i ag. 
Hiflngeeevi^ del fidr » o pannata dl:']aece>9 te* 
xieadbli anctre uà poco lui fuòco. 

St- pionno »othe firf cuocere i S|niragi fr».., 
4lie. ptattis 9'Veiratnente dentro ima pigftatw 
ftf^, o tegame, ci)fii*iell*iìoqu4 i dei brodo » ., 
itti bntirov o detta^ raidolla , o dèi lardo > 
iteita ' favoreggra v Una ' fca'togna trapuntata:., 
cen due ) o tre^garofanr, oi>iuccaftò una fa). : 
ft: bianca fatta còlP acéto t con roflì: d*ova. - 
ftèmperatt infieme> ovwero-'iiel fucco di cir-. 
ne arrotla , e quando faranno quafi cotti ^«5.- 
tiaogetevi deiragrefi:*-| o dell'aceto; effciii:? 
da fttta t^Mùi f.rafpaèe .delia>ooce mofca«r> 
t^4ifo{Nra 9 eoo dell» crpfta ii pane r . 

SPecsftte-li' Sparagi , fattegli bollire uBpo»«s 
co neit* acqua ptx attenerirli , ed aireo-*^ 
doli Cft«iatf fuori a (ecce > matteteli'vdteiitro v 
una- i^ignetta coti del. butiro/, una fcàlcgn^^ 
te^l»;ntau con due, a^tre garofani, delfdf- ' 
le, un T»ca d'agrefta , ^ fattegli cuocerei» 
c^cnpoftì^, e efa&vi4i«' poto brodo. 

Siy-manaaaa Jr Sparagi 4confprnie la porcel»-- 
hror, e i pieni di carciofoir, lafciandoH fta« 
gfdnare durante qualche giprao^avaiitL dl>: 
aÌ6Piei*&^.a^ fatemela ./ 



GARA- 
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Pigliate Je*Carciofoli "ben waerr ,, e e«- 
gliateli-in quarti» levate via il fieno » ^ 
)e foglie picrìole 9 pelate il difotto > e non. 
laYciate irhro, che IcfogUc grandi ^ e fccoif- 
do iche C vanno palando , fi* mettano xlcii*- 
tro l'acqua frcfca > per impedire » «lie^noi» » 
diventino negri > ed avari j-.e-qu^ndo biiogti^*» 
rà re^virgH bij(ogneià mettergli dentro uo: 
piatto j o fopra di u^» tondo » foggia di Pi- 
ramide) e bagnarli con dell'acqua, fi metter 
anche su Porlo del piatto del pepe , e elei 
Ikle psefcoìati infieme, ' 

CuriififM fritti ^ : - . . 

T Astiate in quarti pedoni di Carciofeti > 
e dopo avergli pelati di fotte fin al bian- 
co, fate i pezzi groffi quanto una noce,oifk 
clre^ tee ivendone levato il piuma > «.tìi-, 
gliate h punta detle. foglie mettete ncJP j 
ideilo tempo i pezzi oelT acqua finì tanto «^^ 
che vogliate friggerli j air.ora bifognerJ^' ca- 
vargli fuori dteH'acqu* , inf;tri»arU ^ e poi 
friggerli nejloftrutto.bjen caldo , o-veramen- 
te dentro deir oglio buono , à col feutira 
i»6»ro. fa vro> che fia così caldo., che met- 
tendovi un pezro il verde. s*afciatti fubito » 
Quando fono baftjeyojm^nte cotti feoza-cflet . 
abbruciati bifogna cavargli fuora » $ fubita 
fa larli minuto , inaifiargU con dell'aceto» 
^ poi ^MQprirgli con del petrofello infi%ccbL 

to. 
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FRANCESE, ^^ 
to 5 c fritto mcefeanaftientc itùtrù U tu 
della 4 . i 

Per queir.éfféttt) è neccflario > che il ft^ 
troklìò fia bert lavato , e ben lecco , dì]^oi 
nietcerio Icgg^ntiente nella padella , féntft 
(preclterlo colla mano, e cavallo ftibico fuop 
ra con una fchìumarola , ed avendolo lafcìa» 
to ben fgocciolare > fpargetclo sa gliCarèio* 
foli • 

Cduìrfcli in iMMK%i^'ì0. 

Fruiate pied^ di Carciofiili V e dopo d'aver 
levate tutte le foglie i.ed il p?àniino , 
fettategli, o. tagliategli in quarti mezzani*, 
dipoi fategli bianchi^ cioè farglr boHire dii 
poco , e fargh ^^lafi coocefe a niti^to heFl' 
acqua r con un poco di'ftle , un H^itiieélfodl 
favoreggia, della fca/ogna •, dipoi' c^va'^rgli 
fuoraf Ve.^nxettefegli pòi tfen trio ^dfP b'iftiro 
ih^aro-favro, aggiungendovi àtì Ti/i- , con 
alcuni funghì fé vi faranno^, fattegli cuocere 
fufficientemente , e lui 'fine aggiungetevi un 
poco d'agrefta,.e deV'' aceto , o veramen|c 
una falfa bianca con dell'ova,"c dell'acéto, 
e poco Jopo imbanditegli, e r^fpatcfi fopfa 
della noce raofca ta . -^ '- ■''•" 

' ' ' .. • • • ^' .- . ♦ o f-* 

JLltrl C tir defili* ' '* /' 

Pigliate pieili di^Carciofoli , févate v?4 ^ U 
piumino, e tutte le fòg'Iie can quantorti 
è di.vcrde, mettetegli neiillleflo tempo nelT, 
acqua*,' «lafciatefglì ft^- eo%\ a tnollo^nn quar- 
to d*ora e mutale r^a< qua una vojta , odur: 
te farà n ùò^ "rftar nipo' "' bi f bg ne r n ' f ii ?g H b o 1 1 ; «?e 
tiD poco nelpac^ua ^j con' un poco <Ji r*ì-e^4i 
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ri-e icarciiifoli dentro un piatto di terra.) cifH 
ijjel butiro , liei fal«., «dtiini o &f^ gaf-g&frì, 
^>t€0^n^'^'^ coarti , .e qjjsinio'hr^nno m^zÉìì 
^otti i. aggiungetevi um-poco d*agreft»',:a d* 
faceto; alcunivi mettono del vino ;> e nn- i$f>«| 
- co 4i raftjiatlir» ^i pat|« , ed emendo coccia 
'^afpatevi un ic^o di j^oce moficau • • 

|P£la?te de' piedi di Car4:Ì6foIÌ , :IjÉrM^|<we 
;JL tutto il |)iumi^o , e tu^te, !e.fogh"« ; "e 
;mettetcgli ncll'ifteflb tempo oelT'acqiwa'fre* 
Yca , e adendogli ritiriti , fategli l>oUi(:e uii 
' tantino & un(9 ^l^e il pitfnwno pofla ìaciU 
iment^ J€var/i, ;éi avendolo lew^o via *imer- 
;tegli. dentro i;ina jxignatta di jtcrra , ait>oi ag^ 
/€l^ngeIetc deiUaequji ben fai^ta aba^trc^ita 
''iòjpra , alcuni yx mettono parte acqua , fTpikptii 

aceto, dipoi aggiungetevi alco due dita Seir 
>ogiìo bttielfio , vcr4«i^ntc dertutif o poco caj- 

d^i dopo quefto fi mette Ja^pignatta incanti^ 

oa fppra d'una tavoletta , eti co^fre céa'tiiia 
,tela raddoppili t^ /XJuando .volete mangiare ^i 
^^ufci piedi ai Càrciétali , bifogna cavatgli^foo- 

ra con unM)aftoncino, avvertendo dinonm^t. 

tervi Je dita, ^rpoi gli meti;^retc neìiaeqtià 
4daira mattina fin alla fera per levarne il fa. 
'fame ; dopo <juefto gli conciwrecc ^ cdttìfefc 
«100,1 foflero Itati falati>. 

Altro m^9 :ftr ifj^eftmft l ftMl 
di CartkùfpU^ , 

|Opo d'avergli cavati iuora deir ficquat « 
mettetegli fra dupfalvi^ttca a^iò p^iC^ 

faoo 
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[ftOFp hen fgocdolare i dtp<< (i mettano dea* 
tro una pignatta > aggiungendovi delF aceto » 
t> éelV agreftai lin tanto che vengano coperti 
d-ue o tre dita , dipoi vi fi metterà dèi lales 
« il. dì fegiiente deH' egiio , e fi metterao* 
no in cantina "| ma gli Carciofo)] non ìian* 
no quafi fapore , perchè rbaano perduto nell^ 



aceto 



LiCarciofoIì pofiono confervarfi quindici dì 
t> più, eilfendo cotti nell'acqua con dei falt9 
e dei imtfro» m modo clie venghino coperti 
*ltò un dito per di fopw, batterà fargli bol- 
lire iafieme cinque o fei bolli > e confervar* 
l^li aocot^a nel butiro. 

Si poHono marinare, econfervare neiriftéf* 
lo modo le carde di Carciofoli- imbianchite » 
come anche li fparagi , ir. g. fate cuocere a 
meszo li (paragi , (lendetele dentro un va« 
{o) ed aggiungetevi del butiro » ÌSnchJ vtoe 
{a due dita per difopra : Si ponno anelli 
confervafe crude cinque» o fei giornr, acciò 
fi ftagionino, dipoi fi mettono per lungo den* 
tro aii va(b) e poi fi cuoprono di falume , e 
d*oglio, o di butiro ) acciò di conlervargti 
in quel modo. 

Si marinano in quel modo li Citroli > e U 
Porcellana due 9 o tre dì dopo effer (lati 
colti ; vi fi può aggiungere una , o due noci 
mofcate 9 alcuni garofani 9 del pepe intiero : 
non ^ cofa alTolutamente neceffariA di mjec* 
ter dell'oglio fopra del (alume. 

Vsrdù^a Csrchfoii» 

Pigliate delle Carde ben bianche, tagliate* 
le in pei2i lunghi quanto là' mano > o in 

cir- 
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:%ìxcz 1 levate via 1 (ìli , . cfc^ ftaano^ent/Oà '^ 
Tuoraw,^. dopo d'avQrle lavat.e* liteae do-; 
iBazzettl i e di pou fatele óiocerc snella pu 
gaatta con. del ftle , aggimigciidpyti dellu 
inollica di ptaiiè , ei:*\xtì pezzo debuti roj»v*c^ 
ciò fiano pii -bianche, e più faporite ; e^ii*! 
do ben cofte, e fg0cciolatc-,,fi raeMaoo per 
-il fólito dentro una falfa col batìro , fale -» 
aceto j e liotc mofeat^.: vi fi aggiuVi^e anco- 
faddia «fpat;«ra:<!l^;^'T>>rfei -ed-. alcune volt(| 
d:el fortoaggio tl^atntigisi'nb^ di .poi .fi farind 
bolHiie. nella (i-lfa; vi fi può aggiunger^ mi» 
dolia "di Vaccina » (bjcce di Carne -..» o d*u1 
Hcofciotta di Caftrato , e ne' giorni magri del. 
la falfa di, Pefce^i raljpando dei formaggio -fo*- 
ipw le. caro^. 
.. - -. .: / ' ::. ; ^«M • 

AfcTw^te le kaplb ,/è mettetele ff«lf'aòi 
qua ca^da , p/veramente>\nclla pignatta 
colla carne, conforme abbiamo detto ne It rat- 
tato de? I otacchi , quando faranno cotte > ca* 
va'tele fuora , tagliat^fe in pezzi, aggiungete- 
vi del butiro,, del fale , ed un poco di lat- 
te , potete anche mettervi un poco di pepei 
IP della noce moietta , ovvero deJTa mofta-rda 
^ì Siioapei ftemperata. con dell' agrcfla, dcH' 
aceto, o veraniente rampare del fornaaggi^ « 
«pvvcio. fargli mia falfa colla cipolla. > moflàr'* 
<Ia , ed, aceto . . ,^ 

Le flape fono buone còtte fotto la cèiieri\ 
Le R?pe avendo bollico intiere > cavatele 
^uora della nijgnatta ^infarinatele , ji fatele 
friggere dentro la padella con del butiro , o 
dcli'ciglio ,di poi cavatele fuora della (vif- 
tura , e fattevi una falfa. con del fale *,\ed 
, . aceto r 
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mei^tb. Ea Maggior parte dell'altre radiche 
C potino eondire nciriìkHo modo , \. e^ìe 

^Ga*dcc«^.€d il Sifaco^: , '. ;^ ,, ^ **, ' 

PT^liìj:e Cipolle gro/fe, fatefe t^òcca^ncl*' 
la ceoere,, o veranbeote iic,Ha pWtti 
coti della Carne , ti avendole pelate mctte«* 

deii ofifiiOf Si^ppittoo maiigiare con. una. falf» 
^ ■ ^.-\ i^i ^ ^^" de/ favoi:t il'uva^ wvero 
xwj d«I lalr^ e pepe. .:. . '; . 



■Jf'«»^i 
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Ir 1 mkliori hpii fono" baorii > é3. t)gni for- 
JH5 ?^^^*^ funghi TcHìo*pi5ricòIpfi , «ondimene 
gli 'condiremo nel 'tìiòdo feguèhte* 

ìPigliate de' funghi frefc^ y è roffi cfi fot- 
te , e noft negri , he inlGicchiti > pelateli , e 
le vate via ja coda , dipoi ufeliatcgii iope*^ 
Zi dentro dclrac^ùa , ed avendogli ben lava- 
li, ftifcutcgli a mollo nel^acq^a per qual- 
che tempo» iìpàl metfecegU dentro unpiat- 
fo , o dcritro una pignatta eoa. del fale , d(tl 
pctxiifellp bw/frnmii^wtóp > una.fcalogna, '# 
cipolla jBtte^a . càjn \àD>uao pezzo iiM{i^ 
ro ,^ «di riimprla j yi C( .fui> aggiunge^re la 
?^**** o vieraitìetite il quarto, d'un iirapne , 
fat« bollire t)|ni cofa infieme fin tanto , ch<? 
f^Tntutki nano còtti » di poi vi fi aggiun*. 
tcrà ttn poco d:agreaa. , o d'a<;ejfft, quando- 
avranno! bollito anche Un, poico ^imbanditeci 
gli > levando vìa h cipolla ,* edf il limone 
dppo d* averlo fpremuto prima • Vi H può 
£ aggiun* 
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Hsinngtte' del Cucco il cótciotco diCaftratOj 
e ra^rvi della note tnoTcata • 

^A fiiiè di mangiarli eòo più ficUf essa , 'quàà« 
do faranno pelati e lavati fi fanno bollire un 
poco con dell' aciQua , del fale , una tipolla > 

^ ed un peiso di Tcorza di melangolo , di '^i 
fi getta vìa quell'acqua ,_/c fi fanno liallkè 
an'miéra volta , due o tre bolli con un poco 

. ii vino» ti avendogli cavati fuora , tt con|i- 
fcono con tina falfa , tei buTtiro liaiifto ^ col 
fior di latte , ovvero fi friggono ton<dte! h*. 
tiro faiirò , ton del pctròftllbiiiiitoaiato , ^g* 
giungendovi del fale ti del pepe ,^ ^tt»n<*o 
fono pronti perimWddire » vi fi al^giunge dell* 
agrefta , ^ dell'aceto , t) veramente del me 
co di limone > :ed' a:vend<^li linclie date due 
o tre voltatine nella padella j^ V imbandtici^ 
no» e vi fi, mette perdi fopra della noce a*^ 
fcataii^ 

ftn^ghl fritti ^ 

SI ponnò friggere funghi tfiiài b. coìbutirò» 
o con rogtio, t> veramente fargli un pò. 
co bollire con del vino bianco piccolo ], e coo« 
dirgli tdn del fate , e del fucco di melango- 
lOi o altre toft lìrhili^ v * 

Alcune volte balta folo pelare, tìt^t i 
funghi» tlipo^ filettano intieti efani décìtro 
«ma tortiera> ^ veram)pn te dentro tinà cafta 
fopra la graticola ton "àn poco di bi^tildi O 
dell'oglio buono ^ del fate » e "del pépe % o 
veramente del(a noce mofcàta y con un poco 
di rafparurà di pane » facendogli CttXCft «da»» 
«io con poco fooco» 



i^lv»» 
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"^ aunghi 9 $f imi . 

' Sfeocla peUti )' fi Ieva>ja U barba , che 
e ,j«k^'Sa dc^ivtro > dipoi lavargli > eèaYarglì fu^ 
J^oito fottià deiriicqua y percM fft>i ilàllrro 
'troppo c(tyentarèbhere> iofipidi : Ufoiot Cri« 
Harc un pé2:ro di Vitella ,o tarme di PoHame 

con del lardo 9 e del fraffo tagliato jtniifttco y 
^ aSginngtaAovi del faie > ed un poèo di timo f 
' «leltv^^a Vìàì Mma bietola Tcalègna . "BATm- 

dlo^aÀo fletto picea tiglio i iiifc^nerl Ineorw 

pooirlo con due i^6fli d*o va tradì » ì)^o(iian« 
. dovi un poco di Tpeaie % idipói a'eotpiotto i 
^ fnnght con ^uel ripieito ) èfleodo riempiti , 
'mettetégM dentro iinatartieraòdpérta) b ve* 

ramente ira due piatti d* argeiiió 1 torn un pò* 
"^«0 di Wtirò t ovvero idei brodo di Piccioni ^ 

«altro Pollame, con Hin poco diTuo^o Tott«y 
' t fopra ; éuebd|ft^tti , melfetegU fópta di un 

tóndo cupo , e*fatcvi ¥n Ipòco 'di TaìfaT>i«nca 
''fatta con leiragrefla , e con 'alcUni rolli d*^ 
^ova, ed ètTenlo pronta ognicbfa àggiuogeto^» 

^ vi un poco di fucco di carne • . 

SJE) ne ponno ioftfertaire àellj lotti ìhell' i. 
> fteflb modo > che gli piedi ^i c^^rciofoli > 
o veramente avendogli fritti, cofaforme ab. 
biamo detto ^ fi mectanó dentro una pignat-^ 
ta I fi fparga/per iì fopra dèi butfrò^ fqua- 
gliata y è^co/cildo ^ Ho tanttf che avapri 
la lar^heìza di un dito ^ per impedire die 
non fvanifchino , tre fet'timane dopo » o in 
circa > fari bene mettergli fui fuoco per fa^ 

E 1 iqua» 
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fquàsiuri h f^lfa , e levarla via > e flseeeere 
i funghi deatro dell'altro bitrìro falato, che 
gli cuopra della larghezza d*nn dito, facen- 
do l' ideilo ogni mefc per impedire di glia, 
ftarfi coirtiniidità/, che buttano , t che gli 
fa ma^rcire : 4>iibgiia confervtrgli in cantina % 
o in qualche luogo frefco • 

T)Sr confervare » é jnan tenete gii fjfoogb* 
X 1^> bifogna infilsargli come lairom in- nio# 
do , che non frtoccliino runo con. i'tltco t 
erponendogli al Sole *» o tnettendQgIi::rDtto 
dei cattino» ansi avviluppati con delJadirta» 
o dentro di un facco, finché fiano fecchi ,«dÀ 
jpoì tenergli in nn Jaogo fecco» ed afcintfiOL» 
e quando vorrete adopevarJi ,.bifogiierà iiiec<^ 
tergli a tnòlle nell'acqua cafda > ii poi far*» 
gii cuocere , e condirgli , coiiie gli funghi % 

M O D O D I C O K D I & E 

Ogni forte 

DICE C ly f l^E L L t. 

CAPITOLO q U A R, T O, 

. ■ '. .« 

ponno condire fra due t'iatti, frigger* 
U nella p^dcjla • ovvero mettergli in 
lluffatot ) « . 

* ■' . "* ■ • • 

■ _. ■ ' ''^tr,Ar 
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F.R A N C E S E. tot 

ji^ìMlì fi»M gufch • 

Pigliate bacelli teneri , lavategli i avendo 
prima levato il fifo > fattegli bollire un 
tantfno % di poi pavategfi fuora > e friggeteli 
con det butiro mezzo lavro» ojri^mentedel 
htxàò fquagiiato , condendoli Tón^el fale > 
del garofano, e del' pepe ; vi fi pub aggiùn- 
gere, delle (calogne coti un poco d^erbectc fi» 
i^ -i ctf^èffcndo-fHttì teettetcgli dentro un 
tiàfto , 'vcrin^erite déntro un tegame, e fi, 
tjittf di fargli cttoccre, ag^niVigendovidclbro. 
do > o dcll^acqcu*,' e rafpar della noce mof- 
catà perdi fòpraì quando faranno ali* ordine 
per fervire > o veramente quando i pifelli fo- 
no quafi cotti aggiiipgetevi un tantino d*ace* 
to , o veraiucTÌte floridi lane pòco condco- 
fato, ovvero. ro(fi.d*ova. ftemp^ratì coji dell* 
acetb; e Vòltìite|w déntro" det piatto : Nò- 
ta^tè',;cpé'fc vofète méttere del fior di latte 
ne'pifetli, non bifogna, chevi fiano erbe di 
ninna forte y ina folo del petrofelto ben fmi« 
«uzzato con una fcalogna intiera, trapuntata 
con alcuni garofani. 



A 



ÈféflU frt^ dui pinUs . 

NEttate, e lavate de* bacelli , e mette, 
tegli dentro una tortrera con del fale, 
del garofano, delPacqua , e fattegli cuocere; 
inJiiogd del butiro , vi fi può mettere mi* 
dlolla di Vaccina , del lardo , e del brodo 
della pignatta , condendoti con del fale , del 
pepe, del garofano . unr fcalogna > e dell* 
^rbc fine > '9 quando faranno quafi cotti a^« 
E 3 giunge- 
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tevi del frecci. d*iia.cqfc;iott«» di Cabrato ^^ 
lafpandovi. della nocc^ mofcata per difopra»^ 

:B0€^in jtugati ^^^ \ - 

V\ R piiò.mcttw^ <JclIÌ fcalógfla ^^ ci* .. 
PqUì» e ppt leur^Ii via quando^ i ba-- ^ 
celli ConcL cpt^ » fattegli cttQCcre. dentro un ^ 
calderino } eon unÀ brajDcaM[ di lattujga fni^ ~ 
nuzzata ; mettetevi d<;Ifalej del garofano ^ ^ 
o dd pepe V.. e Jck..|)u5irc) i^b deX^ b^odb 4i 
carne ijpoz*ei:bè »^ ia modo», che lafalfa^rcfti^ 
pocat e rimqyete^li pj^ai pocorGvPQil aiicfie . 
aggiungere: dc{ fucco di carn^ atrofia priaut^ 
d* imbai^diréli > e dipo^, ra^arn delU Ao€«l£.^ 
isokata per difopra*^ . 

Ifitiuffi/^ di nMll Vérdi m^ 

SGpfciate de^pifeUl verdiy. ipiButit e ,t|Ute«s^ 
ri, lavategli « e fi^^céte^lldentro^'unapa^^ 
della con de) batiro^p dellardoj del (ale»., 
ed UDO ) o .dui^ farofjiai >,feciza aggiungervi-;^ 
erbe forti, fategli, cuocere. ienza^, mettervi, 
acqua 1.0 brodo ^ percbi eflrreadoaa umidi* 
tà bafievple : fd vi,pi?ce. il. fap^^ettov fpez- 
ariato, ovverà il fappre,,ri(fyakti)i ^^fregàrete-^ 
U fonda dèi piatto, coi^ uri poco 4* aglio «^ 

^ ^f/dii vifdl fiuffsti . ^ 

pigliate Rifcllì teneri, Javategli. e mettc-^. 
JL tegli deiJtrp un tegame con^ ui>* poco dì.? 
fale> del l^utiro, un póco^, d'acqua. , ovvero , 
brodo fenza graflii , un ga/ztt<%b dì-Iattn^ 
capuccia^ e delibi pjtcc|lana t u/i^fcalogna»,^- 

Jella- 
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Mhi ùvvreggjt ». Hf veramente del petrose!- 
lo fiBHiozzaea , e fate^ he» cuoeefe:: tI fi 
PMÒ» aM^ungere f^l fi«e del fùce» di eofciot. 
to di Carflìraco i^ a verameate di carnet arroft» • 
Se §)t pifelli iona groflT, oduri>. Ufognieri 
fargli bollire un poco neiracqua > dipoi ce* 
irargli fttora a fecco » e condirgli conforme 
ebbiamo detto adefib*. 

FA te dar » mollo de*piièHl neiracqu» 
calda» dipoi fattegli cuocere^ con* alca* 
ne erbe fine » ìtt. modo» cbeavansi pocobro-^ 
do , ed ayendogli imbanditi* dentro un piàt« 
to ^ aggiungetevi defe batiro > del falò, dcK^ 
aceco X e fategli bollire fopra il fuoco .. 

^ 

Mfittete delle fave tenere déntro un cai* 
derinOr conditele con della favoreggia 
o veramente co» deli* altr' erbe fine « dèi fa* 
le >. de* garofani » del butiro » o del lardo ;h> 
di tutti» due ìnfieroe» e fategli cuocere con< 
dèir'acqua» vi fi" può aggiungere della cìpoU 
la a. della. Poxtellana s. e delle* lattugbe ». 



T^Agliatc 

Jk fave» 

pftdella » o 



gliate del lardo ai pezzetti groili come 
e fattegli rquagliare dentro una 
r-<-«...9w veramente pigliate deiroglio» o 
del butiro» e veramente deiruno, edeiral- 
tro» e quando il butiro è mezzo favro, met^ 
letevL delle fave cenere , e fgùfciate > dipoi 
E. 4, - ■ , «ct^ 
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Mettetevi del falej del pecrofellafaàiniresa'.j 
to, dellii fevoregfk » o verameiireM^^ poco j 

. fiitò aggitHigere dei brodo^ deila^ pignatta , 
rf^veror dtll* aequa calda y maffime fé fono 
.4g:ro[ffe.. Quandi fon» dure fi ponno far bolli- 
la uà bollo o due i>eir acqua , "ài poi fgoc« 
cioUrle ^rin» di frìggerle , acciò poffino cuou 
cere , bifogneri rimuoverle ogni poco » ed 
avendole imbaaéite fi. può. rafpare della noce- 
mofcau per difopra.> mettendovi dell* agre- 
fta t o dell* aceto icaldato nelii^. padella ;: o 
. veramente Quando le fave fta^nno per ìmB^n- 
éitùt potete aggiungervi del latte, e fior di 
latte > o veramente torli d' uova (temperati 
eoo UD poco deUa falfa di fave > ovvero coiv 
xieir aceto 9 o agrefi^a , o^ veramen» . aggiua*-^ 
gervi delia ^Ifa di funghi* 

In quanto all^ lave fecehe > fi ponno condì- 
're come ipifelli» ofigiuoiit ovvero condirla 
àel modo fegueftte : " 

Pigliate -fave ftccbe fgufiHate, onoj. e£a« 
tele bollire neiraequa finché fiano cotte » o 
/'a poco pfeffo-; dipoi firiggéte della cipolla net* 
butirO) egraflfo) poi mettetevi le fa w >.edo^ 
pò ) che faranno ftate uO' poco fui fuoco , ag. 
giungete vi dell'aceto e della mc>Aajrda flem* 
perati infieme> con un poco di pepe» ofpe«i 
"ziarie, dandogli anche qualche voltadina fui 
fuoco: (Quelle fave faranno migliori j fé voi 
le fgufciarete prima di farle cuoce^-e , e per 
; nuefl* effetto fi mettono a molleneli* acqua 
tepida per alcune ore» per attenorir la pel- 
le $ e levarla facilmente, ^i ponno anche far 
cuocere le fave fecc^e delia pignatta con 
dklia euB^ Ì9luo|o d'fffèp.^ di pifeili* . 
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Cg voi gli pigliate, irerdi , e con Ja fcorza « 
^ fccglictc li teneri , ed avendogli levato 
a filoite tagliato le due punte, fifanao boi- 
lire an bollo o due neiracquii dipoi aveà* 
^ogli bea /gocciolati fi fanito (tuffati i overa« 
flienre io) gnajeserro confotnie i bacelli ; in 

Sueft^ ultima aiaràra vi fi ^i^ aggiungere <le1 
or di latte , potere anche frigferìi ad ufo di 
fape y aggiungendovi una fai fa Robert t oioè 
Catta con «ipolie sfritte ') della moftarda , ed 
on poco d'aceto* 

Qiaando i fagiuoli fon diiri , e fenza fcorza 
s* accomodano alcune voice groflbiaoanience » 
eome de' pialli. iguiciati ,.o. veramente gli 
friggerete j e jioi vi agginogereée del fior ài 
lattei ie neà^uè.aiiebé ìcsajl^«^a midolla 9 9 
metterle inipa&a come la frvetta , nonfaceo* 
do confumare il brodo, o vérameate metter* 
gli ftoffaci nella maniera fegueote : 

Pigliate de* fagiuoli , i più bianchi fono 
H più delicati , e fategli cuocere nell'ac- 
qua , e non gli falace fio tanto che il brodo 
noa fia.bfii coofumato, ^e che i &giuoli noo 
fiano ben. cotti : effendoiiklati , fategli cuo- 
cere anchequalcbeteinpoft. e quando il bro« 
do farà qùafi rientrato , cavateli fuora del 
fuoco » e friggeteli bene con d^l butiro Uuroi^ 
aggiungendovi del pepe, ed/altre fpeaiericj 
e fui fine poi lin poco di agrefta, o aceto lo«. 
lo , o eoo della rooftarda i e dopo di aver. 
gU voltanti nella padella , liiettetegli dentro 
un piam>.> dipoi face^ anche fquagliare i ed 
ebrufcare un poco di butiko » e (pargeteio 
•^\ fopra 



D^dby Google 



10^ I L Quaco^^ 

fópra dei* fà^uolin potete, anch^rafpln.i d^W 
)a ooce^ a|ofcat% pei^ dvfopia.^ 



Citr$li • 



PHtte 4^; ckroli 9 ed iveodogli fèUa^K f*-* 
ceglt cuocere frt.du^ piatti coò^ del bu-^.. 
cirr, del Tale ^cd afcuni garofàfii, vi fi'pub-^ 
HSV^ngttt delU crolla dipaBc* deHa pail*erì«* 
fta ,. e. de* (Uogl^tagiUtj^Mft .minuti i.quÀiido 
i cirtfoti faranno, qua&^oiti» mettete vÌAdeU* 
àgrefia^ grai^ila t o veramtiitìsL rolC^d*ova»ftera» . 
peratt: eoa dellTagrefta , ed un poca di^inoce 
mofcàta^» \i fi puV anchc^. m^^tere deUa$falfa 
il Pefc« (tuffato y. o veratiieiite dclTotc^ di-, 
icaro» arrofta », . 

Pelate- dé'citroli , tagliategli a fette. firtti*r 
Vty meetetegK di poi in une tortiera*, o pa«» . 
deUk y. o>Teriimeote fri ^e piatii, foprardt^^ 
un fuoca mexeano9.;^cci^- rendino la^Jor ac^-, 
<iae I di coi avendogli fatti, ben fgoceiolarcv ^ 
bifogn> ftiggerli^^ coivdel^ bucirov> mézto fau^ 
ro» mettendbvi dei Tale, dèi pepe, dell* a*^. 
grefia. granita^ » un poco ammaccatati defttro 
> un mortaio > e 9n»odó feranno. fritti^, e p|[oa« . 
ti da tavarfi della padella^ , aggiimgtteéi eU 
«uni roi&d'ove.^ Aemperatl^ conuo-fteca- da x 
agrefia ,. o. veramence eoa dèllav fallai de' ci'* 
troll, ed avendo meflo quella. falfar, nella pa« 
della , bifogiieri rivoltare i citroli'.di}«^f o 
tre volte fui fuoco , dipoi' mettergli destra 
un piatto , e mantenergir caldi fopra lace** 
nere calda , avvertendo , che 1» hHk non fi 
confumi del tutto, potete rafparv» (WIìl no. 
ce mofcata ppr di fopre , o vetameotie ftni-. 
ttttzzate bene della cipolla , o ftatog» » ♦ 

poi 
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. poi (rigg^tels con* del butiro » a^iuogvttdo* 
: TÌ.f fé vi guftano > ttor poc(^ di fiuighi » dipoi 
mectei^vi; de' cicroli fécucl (ottilmeace «b« 
(iafiìtaiar, e fategli cQocerr cS»ii del falc >.e 
; qiUiodQ faraane qoafi cocci % «gfittaeccefideU* 
agrefta^^ o dell'aceto »* ed aHobe dcila^ noce 
mofcata ». , 

QuMdo li Giecoli fi'nienoao>€iiocere'> vi 
Ìi'l>oò< nieccer<^ l*agireftà^- o rtcèco> e ^uado 
fooor cocci i metietevi AtV fior di Iacee » dan« 
dogU: #BCor%< ani' voltadioa o^due- ndU' pa». 
dèlia r dipoi eiTeodóimbaodici, rafpatevi: dell|i\ 
aoce: oiofcac»* per difessa ^ pocece^ anche fi-ig»- 
gei«^ col butiro^ faoro». 

Si ponaor fìire de* Cicroli iocieri o ferraci) 
e poi; condii^Ii con qualfivOglia falfa- j cbe 
viB^reri- 

FAtf Ufi ripieno' con dell'erbe condite ^ 
come fé fi volcflc far una^rorm d'erbe ,• 
adcll^bv»^ ripiene 9' o veramentfr fare un* 
e]mia^ra>.o a» pi^atigiio Ah Cafne ».o di 
Pèice ^sfacendogli, cuocerò più< dir mezzo > di 
V^i rìemBiie uno^ o duo Cicroti groffi', o dric<^ 
ci dopo' d* aver cagliacot una* delle punte* »- e- 
fgpabracoui dr dentro^ guanto fi può v dipoi, 
turerete il bucc^coIPiftdifó pezzo». che aven- 
te tai^UttP f* acczccaodóI<>»f(>do, cour qitaièbe' 
ftecchettaUi legno > ed avendogli tcapunuti 
eoo: alcuni garofani \, fategli cuocere fra^due 
piatti \. o^ veramente dentro* q.uaiche torciera 
opporrà' f perchè fi mecca del fuoco forco e- 
fopra 9,acci6^'poflIào cuoeerfr: eguaimence da 
tutti i làtici fcozaij^r «fórzacoi di rimuo*- 
' - ' E 6^ ffrgli* 
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>JrcrgIi , per isfuggfre dì i^ompcrgl! , aggUrt- 
ISendovi del batiro^, del {gìe^ e fé occorrere 
«oche deli* aggetta Ir aceto , guaFdanéevi ^Tpe^-. 
io acciònoirA abbrucino, facegfi t)6A'ei»òce«. 
re «guafaQeotf. da i»er tutto ; quando feno^bea 
cotti > e cbe U fa>fa è baftevoJmeoee rieti» 
crata^ vi fi potrà aggiungere del fueco- <(i car^ 
ne» mpaodovi ^ell» noce moTcata } e dtU^^ 
croftai ài pane per di ioptit ; fé* ^ piace-^la fìL 
h dolce » ag^iiìiiget^videl JBÙceara, i^chef «^ 

. jpete quando il Citròlo è riempito ce* ua-ri^ 
piena di torta. ' 

larece di far cuocere ì CI troH t ì^eiii^^ col 
tMitiro , fi^ ponno mettere con del brodo 4k 
curnr feos* erbe ». e coiv delh midolk bei^ 
minuzsàta. 
Quando un Ci trolo ripieno è cotto-, fi può^ 
cavar fuora della falfà » e fi può awilupparer 
pulitamente e dlsftrjhniente fon una fVitcata- 
iottile e bavofà , fenz\ aggiungervi pià^alcro i^ 
a può^ anche rafpàre iti zuccarò^, o dèl/a no, 
ce moicata pef di£>pr»> e poi^&r-wlo cali» 
^amentr.. ^•* 

Si' può empire un Citrolo con delta rÉidolfa 
di Vaccioa^' preparata , e condita come (è fo(Te 

^ per fare* uiM tot t» ii roidollA, dipòi 'avcndb* 
io turato > e latto > cuocere come fefo fife pie- 
no d*akra empitura / vi aggiuogerete^ei *ttc« 
caro 5 e pot^cos) lo^W^irete. ^ 

Ognun Sa molto bcnèv io cKe mòdo fi fin; 
:no cuocere i Gitroli neHafttdtila^ oie^zzar- 
la j facendo arroftire un cofcìett6 d' altrui 
carne allo Tpiéde , veramente nel forno i, 
e JafeiandogH cuocere adagio fenità àut."^^*^ 
il 1 e quando la carne è tutti fi può ancte 
lettere i Citroii mU% ptdtWa , Vfinl^ il 

Ut. 
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fàfgfi <O0cere coi gràffi V**^òl firgH fgoc* 
tioi«r« » e mettergli .ftèf' piatto fotto Ta-ò^T- 
tt^ > afSmngcncfDvi tó poco d' itcéto ,. rfcff». 
Je > dei, pepe v <> deWa liolce m<yfcata> fkcen- 
d«^i^ amebe rifc*ld*re per qàaltfliè tcihiw * 
Quanda fi fa cuocere 1^ cai^ar ael forno s 
fi poaoo tatttétt^ àe' Ckroli- per di forco 9 
dopo d'avergli condici eoa de;I fale y |>cpe«> 
ed *ùtt pe^ì^ di 1>isdf&,V di %pWo , o'.cfi mi-^ 
dol là idiKUic^ala. V Te ìk carne e magra > e per 
•iitipeditll^y che 1^ éàrne non "fappia di Citra- 
li» , biio§«ecàrmet^ere due bacchette in >ró« 
- gè nel fegame pe^rfoftfener la carne >. ed 'iniw 
l^cdiir^r. che* nòtte tocchi i Coconderi, oGitro. 
li , e quando là caj?ne- farJb Civita dal for- 
no fi finiràs di fare la falfa de*^Cicroli ». a;^ 
giuDgfodovi un jgoèod* aceto s, ^ facendogli 
hoUtre iofiémè •; ■ '' 

SI marinano li Gitrolt} mettendogli ihtìeiP 
oeiraceto benfalaro fenza pelargli » itiet-» 
feeodovi dencfo la iahtmojàatcWne noci mofca^ 
^ I o garofani •. Li Citroli piccoli fi. canfer« 
«atto mèglio deil^ ffofS , perchè non faV>|or' 
mot* acuita», è fona mi(hcO;fpg|e'tti àccrrrojhjk 
p«l* nella /àlamoja, che dcf^e^ coprirei Ciì- 
«roli^ aJta- dèe ó 'tre J^à > jfftrimente fé notì 
ti foflcr fthmoifa fi guaftercBiooo^ e per^bliw 
f«gna distillando in^qtiahdd a'dtfÒQchiargli , ri-, 
«icttoidcrvi • delll^ altra falamojr;^ qu4»dc^ vi, 
manelfi^; tencf^ il vafo femore coperte j^ i«>. 
«rt luogo ,: thè non Sa nèttóp^o caldo , n^ 
IToppo; umido ,; acciò J' *<*^ ^^^ ^ W»'^» .^ 
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QOAndò' vorrete imnglu-e di^XkroFi' i|Un% 
ttatl ia qucI.mp^do^Kirognejrà cav#rgU;dai va« 
fi) con un cacchiaro di liè^no od* argento j 
£énz^ toccar la flilàmo}a^. colle' mani , e poj 
tksMf^i^ co», dell* acqiu ^ e mansiarii così «. 

FJ^iisJlJHk di ZM$ts ^ 

T Agliate- della) ^uccx m Cee^ A>teili »>* o^ 
per pezzetti)^ mttttteli a^cuocer»> den- 
tro una padelli ^iòw vi fià dèi biiotì btttiro^ 
faaro» • detl'pglio' ben* caldo^yi^ pu6 .«g^ 
giungere una ciikìJIìl o fcalogna iriece be^ <»iio; 
cere la zucca y. rimuovendola' o^ rtvoicandoia 
fl^fCói per impedire che- nonv^s* tbtrri^r , e- 
qnandafarà meJ^zi^ cotta aggiungetevi* deì fai* 
minuto», de' grani d' agreftà »,coa unt.poca di 
noce mofca ta. •- Quanda là zqcqi^ i. mezz^i eoe- 
ta^ fi può fcRlacciare I. e quanda è cote j^ del' 
tutto». e ben fappriù«vyi fi aggiungr un taii. 
tana d'aceto fenza agrefta >, dandogji una vol«- 
tadina.^ nel li padèlla ,; 

Ritrai, p^^é fatili #« 

Pelate* dèlia zucca, -e porféttateii (ottilV 
mente; quanta C potii, mettetela deairo* 
un teg^une » e Talati^Ii con^ dèi .file minitta».^ 
fg&iungeteyl unaé cipolla tagliat». in due> paj(w- 
ti) o veramente due fcatogno iaAe'> e poiUi<» 
i£iatela flar^cosV un'or^^^ordue » acci^'reodi^ 
là.fua acqua >.renzamettefl»^ (ut fuoco ..dipoi» 
fl*u«teràc via.J*àcqua t,epot fi friggerà^ la ^uc* 
cnetta;défitra;d:'uia»^padena con'^derbutira >^ 
^ oglìQ y déllé. fpieziè 9,dèH*àceto , <y dèi zuc*- 
tAto, Sfpuò ammaccare: avanti, di |nggerIi«J 

- - • ^/*' ■ 
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^Ur$, mudo.. , 

nPAgliat©. JcIIà «iicc^ttta a fette minute p^ 
X/ e'Rsettj&reljL dentro ana padella » avver* 
tendo di mei tervr poa* acquai y perchè la sue* 
cbecta ne fi pui^ a (hi 9 fatela, bollire^ con pò* 
co fuoco nel. priocipìo*^ dentri Tacqui: , che - 
efla farà^ rimeoasdoiajpefle, e quandofàrk , 
c^tt^y cavateli fuóra^a^fècco » dfpot fchrac* 
ciarla con una cuccbiara grande' /overameof. 
te dentre^ ui^ mortaja, efrigserela dipoi con 4 
del batlra» o«tdeli*ogiioi if giungendo?! del 
bcodo della pignatta: vi fi pu6^ anche mettere-^ 
del bqon. formagg^io fetta to fbtctiè-, ed ag^/ 
gitagervi fui'/iìhe' alcuni roiTr d^^ova. Ilempe^ . 
rattcon un poco diktte oagreftar conctan. 
do .ogni: oofa. con del faJe' 9 un^ poco dk can» 
nella'» ^^altre^fpèrieved ancbè-:del zuccaro».. 
{^, vV piace ;~ mettete.. quei ripieno dentro un ^ 
piatto » maotettctefa cajdàv. e<vlafciatef a ton^ 
dÌDiUare fui faòec^:quanto vkparecà > fé nepu6 ^ 
ancfo mettere foprsr d*»n cappone aleflfo, che :; 
ftil. dPJitro ia uà potaccbio «^ . 

Al%r$'mod§l . 

F^te un^ bdll# alti zucchetta cno umpo-^- 
co d'.acqua ^.. r^dei fal'e » d ipoi avendo. 
i% cavau »^iec^ r lafei^ela^ ben {gocciolare • ^ 
S^ fiì abbnl^eare^^ dentror U padella un poco^* 
ex butirof cól quale fcfggerete del lac cipolla,,, 
o Icaiogna^ fiviiluxBata* ,.,e poi vt>metterj5te - 
la jsuodxeua ».coa^el fal<,.pep^ i.agieftaf » . 
ed aceto ; vi fi può-raffiEire y o tagliar minuto* 
del. formafsio ben feceaV.fi può anche mets^ 
— ter©::- 
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tcrc del latte , o fior dì latte in quellai fri 
caflèa , quando è finita di -fare • 



\ 



DAte un bollo alla zuccbetta ccm délPaC- 
qua , e del fale» dipoi fatela fgocciola- 
re , e Tpemétela , e poi ichiacciacela , met- 
tetela dentro un paiolo i facendola cuocere » 
acciò noiB fa ppia d* acqua , e quando è ben 
cotta ) vi fi 9k%g\ìxn%c dei latte j e fi inette 
ancora di nuovo a bollire , aggiungendovi del 
2Ìaccaro per migliorarla > dipoi mettetene den* 
tro una pignatta , e pajuolo la groflezza d'ini 
pugno > con una foglietta di latte in circa y 
un poco di fale'> un poco di pepe» ed uno y 
Q due garofani s e due cuccbi»rate di farii» 
Aenoperata con uà poco di latte) fatele cuo« 
cerf adagio durante ^eu. buon quarto^ d'or», 
o in circa , fin tante cbe quella cempòfizié* 
Jie venga coodeofata^ come della pappa' iien 
cotta • Vi fi poflDO aggiungere Idnè toj^ii d* 
èva fiemperati , dipoi iniba^direte fubito^o«» 
pò la zucchetta y rafpandovi del znccaro per 
di fbpra * 

Zn€€h$ité frhi4g 

.. • • -' ; . ^ J 

T Agliate della, zucéhetta a Uttx Iun|h^# 
e iofaxinatela , o veramente mettetela 
dentro della farina ftemperata eoa del lattef 
o. con del vino bianco , dipoi friggetela con 
it} butiro^ o deiroglio ben caldo ; efleado 
fritta , cavatela ftwra a fece© « iàiateia*, 'O 
inaffiatela con dell' afrefta f o fucco di? limo:.. 
jrey.O'VcraineiKe con un poco d'^a^qoa iofa^ 

raC 
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rafpandcMri del «uccsfrò pòt.iì fò^w *. Prinnr 
■d* irìg^creh zucchétta fi può darle un' bol- 
la • Potcec condire delte coccasce hi ttaee* 
r siimerevìn quante fi ciKìdifoe >b ssQccl|e«u ^ 
I potate àticbe farht batlke » drpoì mttterkiin^ 
f ìafala^a. con del f ale > ogtio >, ed aceto«. * 

Fgttate ^attr* oncie di riib het» Bettb\. 
lairate}0'C(hi acqua catda ^ di Pfrf fatela* 
afciuttare de&tiro mim fetdeHa foptai'U» poca 
eli fuoco > dopo d* aver buttata via 4* acqua ,► 
ytmóvendolo ^ #> rlvokandòlo di quando m 
quando , di poi aggiungete^ un buon bic- 
chier d^'acqua tkpìdi», ed avendò^fa;Coi>ér^o>. 
detta fcudfcjfa fi irtettejfi^ fopr^t della ceic- 
r^ aàdt , e lifciarfa tmì un* ora baw#' > o» 
io circa >.tBai|tete]oder fehiprd^itiiioa^ h ù 
imoivaife J^a( cenere o bra{^. mettei»ae:idtttr 
altra V ritnovetido' il^ rifò ai qwindo in*40^«» 
-dk> con. una cttccfi**r« ,. e quai^do f»rà gonfie^ 
e rammeliitO', oèaftevolmente<repato>. niet» 
letelo (dentro u» piatto y e pignatta di ter* 
ra , che tengEi! più d* un boccale t aggiunge* 
wi una foglietta d' acqua , o di fprc«Mtur* 
«Hiara-> o veraiiicnte- del' brodo coir erbe*», 
ahe fia caldo »^ con del burird gròflfo quant<^ 
■n evo y un garofano ^u»i pocó^di«oo6e mo^ 
iba^ 9< a dr-^cannella , ed avendor mìfcliiàto 
ogni cofa infitsme^» bifogmt coprire la pignat^ 
ta , e mcttcrTa fopra un poco di. fuoco, iit. 
modo che it tìCq & cuoci adagie » rimetten. 
doyi deir acqua calda , fé ve n'occorrerà ,. 
sfacendolo perfetta tittnee cuocere , in modo eh» 
UQn 44 oè troppo^ ili(^idoi> né troppo denfi^,, 
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• qmndà farà cotto TtinrnacGàrete con oni 
^occhiara.y e poi la ftiareto «.iSf poono «g< 
4piiiicere 'dne o. tMtrtìfR d*ava (lofi|»o^ati eoi 
«a>poci^t(i*«ctiiai » overamfiiite Utte d'amati^ 
d«ia ». e nUctrkril gàt ^rifo > e poca «lo^ U 
fognai i«lmididor vii ig potrà tggiuAi^f re del 
«ttccarq^o vera^nente della fpfaìaria > o del 
fiìrntaggia r»fp«to '^ 

Nell'ìftefla moda ù condifce il miglio , ed 
U^&^vo.,.. 

Nota , che it iorment^ niovdo^ i tneglioi 
4^1 rifatta dell* oraio mi^odo.. . 

DOpa elio it rifa fari lavato i ed afdVitto 
' ini fuoc<9 y farete (caldaie una ^liett» 
o in cìtCM di latte fopr* là cenere calda. Ì4^n» 
.t«o ima iMgflatta. di terr^ bcn^ pulita .,« dipjoi 
.tuotatien it fucco, CDRtiiiiiapdoJl fioco me^ 
-«aoamente bilogneri rlmoverlo 5, voltar egm 
IJoco il rifa eoo ujia cucchiant ,. per impedi- 
rf che non s'attacchi alla pignatta , e notti 
«fabbrugt, e quando farà gonfito e crepate» 
fchiacciatelo bene con una foglieicta d'ac4lU^ 
;o veramente ^oa fDgjicejta^^^raeara. di lactf » 
e fatelo perfettji menta cuocere ». e poi àU, 
telo » quando* farà imiandita rafj;»itev]i del I 
cucearai.fàeisndo cuocere il rifò» a^v^rtite» ' 
che aoa vi cafchi dentro- del pana > percbè 
f^iafieiebbe li latte». 

y Sfendo il rifa pronto dà cuocerà »« verfi- ' 
tela ticatto. una foglietta, di latte bok 

lente ^ 
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tétit^r ,ctiopritt la p^igoacu » .<Ljnj5ttcteIp così ^ 
c^Idó fopra la cenere calda , p bagno nuriaor. 
D veramence fra due buon4 coperte» per I»n 
fpaiàot di ìxn*9t^i Sjauntpche^ veng» gonfia 9, 
fe che cominci a crepare ^ei ua*or» avanti ì 
ai mangiare 9 fatelo bollire per finjre di far« 
|c| cuocere >. dijiK)i bifognejcà fchiacci^rjo » e- 
fé farà troppoLjJenfpvyinmettjeirete.Qa poco . 
^1 lac^e caldo >, e lo falarete poco^ avanti di : 
mi^eftrarlo » rimQven4Ql<^ di quando ÌQ.^aan* 
pio con mia cuqchiara > dipok ti fi ira/pi^ra del 1 
fcucjcarq. ili luogo di lattQ di V^t9$^.s> di C$« 
pra .* fi pu^.,xaf cuocere il rifo con unafo^li^t- 
ta^. di jattè'd* amandole ». aggiungendovi utk^ 
^cQ.di butiro.^ 

Offliate una foglietta driattrf con dueon-^ 
JE^^'cie di.rifo. battuto» mettetelo, denteo uà >. 
parole di rame» veramente dentrp unpiac-» 
to >.^netteteI.Q. a molle, dentrx^ la metà def 
latte» e poi aggiupgendovi.il reftd. Io Talare* 
te i jri fi puà aggiungere. dei zuccaro » fate 
cuocere quella pappai rimenateU fempre con 
UQa cucchiara » 9 quando farà condenfafa , e - 
qu»(t cotta» aggiungetevi una cucchiarata d* 
acqua, rofa buQua' » eoa un» poco di. cannella 
fpòjyerizz^ca» e poi finite di farja cuocere» , 
qua^ndo^ farà, cotta- rafpà te vi del zuccate di 
lopra , e fet, farà^deotro un: parole la man- 
tenecetè. ancora, pec qualche tempo fopra la. 
ceper^ calda » acciò., fi facci, la gromma nel ; 
fqndo.^ 
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FAtc*boiKré dell'orza moncfo ton dcrfac- 
qvcti ," e quando. jjiià cotto , a fègno che 
nótt avanzi fé pon poca acqua , colatela con 
tin panno di lino j p«r cavarne Fa foftanaa , 
•yerfando il brodo a poco a poco per difopìra i 
é fctòi volete* non h cotarete "^ dlt>ai fi ftem- 
per* iella farina con del latte , e poi aggiun;. 
g^rwi il brodo dcH'orao mondo, o veramen- 
te r ifteffo orza njpndo, facendo cnocere o- 
?;ni cofa infieme , come della i?era pappa 9 « 
a falaretc quando va cuocendo: vi fijfuò a»^ 
che aggiungere del zuccaro. 

^^ff* a Sem$letU > • di Avtn0 

PEr una foglietta di ratteJ^'lT pignaJib 4^ 
tro o cinque cucchiaratè grandi di fcreiòr* 
iella frefca delTanno corrente ♦ ^ 

Notate, che in can>bio J' Avena monda C 
può adoperare una buona brancata di farinai 
deirifte/ra per fare àtìU pappa di femorcHa J 

Lavate la detta feraolclla con dcir acqua 
fpeflfo mutata, dipoi mettetele dentro tnea* 
«a fogKetta di latte tiepido , -cuopritera , ej 
mettetela fopra h cenere calda, acciocché fi' 
gonfi , e s*ammoMiIca confórme il rifo; il che 
può fare per lo fpazib ài due ore» e quatdo 
farà ammollita vuotatela in più volte dentro 
una ftamigna, o tela groffa , per cavarne la, 
foftanza ^ ^imoveodola con una cttcchiara,'ccl| 
inaffiandola con alcune cucchiaratè di latte» 
fio a tanto che àon vi avanal altro che lacor* 

cfcc« 
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FRANCESE. iif 
i/KcipU éentto la te)a . Bifo^neri loe^cer^ 
erta fpremieura dentro «tu parole^. o fici^deL 
t, ed avendovi aggiunto I* avanzo deUa^ £o- 

! ietta di latte con del fale, fatelo cuocere 
[agio conteroìe ìa vera pappa , rimoveodofa 
ropre > finché fia c)>tta , e che vi fia della 
totnma nel fondo , « quando farà cotta # 
hettetevi del au^caro^ 

u Oh 6 Tbì Yak k 

Ogni fort« 
©1 filNNl/ * PAttìCÌKÌ^ ; 
- tJÀPÌtÒLO QUINTO. 

Pigliate una iGoglietta ^i buòna 'psNtina A\ 
latte ben. dolce,, melatetela. dentro Ua 
^ tegame , sbattendola lette o otto fcòìT* 
Ite t mettetevi déntro de) auccaro ho tondo 
kno, con «n pizzicotto di gomma tragàcan- 
a fpolverizaata , continuate Ierat)ré a sbat* 
erla 'finche venga fpefla <;ome butirò* aggift* 
[andpla a foggia difcdglio fopra di jun tondo» 
rinnató quanto volete , e re»?, cosi fcnia 
rniinuirli > e poi fi ferve fenza zwccaro» 

tann^. di, Bprì^ot . 
pigliate formagetti frefchi di fidr di laUè ì 
L flettetegli dentro un bacàlc^i p tcfiati*'^ 
jrande, pe^ftatelj, è tóafcltìaèèli bcn< ^oiiloa 
bidone, fpwnatoio j mettetevi dentro in 
:irca quattro ibgUsne .d>cqu^., lafciandola 
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•^afcar d[*alep*^)>iafi piano , é rimoTcnJola ftaj 
' ^prc> 'fc^elt' panna con una cucchiaira ,1 

àel cuècaro. Quella parrna fi pù^forlrfiar^edl 
* forme Vi parerà . T5 

^ÌQlgliaCC ift circa messo fècchio 4< fiero'* 
JL mettetelo dentro ona tatii^ella fopra m 

^(|oco di jrftrbonella poco gagliardo «la mol 
che vcnfa ben caMo V 'Am lujtr'tofla , V«g'«2[ 
te un bafloAcioo ili legno di ialice> ^ fp^pt 
catèto in tte parti' fio^ ai mésce > inhiòdocTi 
irenga a iortnarc tome tre forciqe aUargài 
delia ^Voflfezsa d*uo tivo vsndate rrmiiové 
do coniquel talloncino Teikìpre^Sa una pare< 
e larjcóttaVatttechcrà tìelle'Tordnc^clt 
ftone, quando Ve he farà attaccato aO«i^^^ 
vate fuora il voftro baftone , facendola CiXk\ 
re dentro 'una plgnattina di fflajolicar ^>x^H 
terra 'minutamente sbugiìta » e lafcià'rll 
fgoctiolare , mettete ìnezzò liiccfciero flì lai 
te biioftp dentro il voftro tiero '^z rimenaté ftf 
pre col baìlone forato 9 Ifòme facevate àvant 
in quei modo'taVerète almeno venti o vei 
ticinq:ue ricotte dal voftro fiero i e quand 
faranno be'hikoéciófàce » fervitele fbpra d*u 
tondo ) con del succaro di fopra» 

'KMffuh ài ^tug%ti% 

MEttete del latte ì)Uòno dehtro un hi 
Cile , fattelo quagliare eoo del prrfi 
^^H o fior di cardo j e quai^do il latte fai 
'iauagl;ato , cagliate con un colteHo per lui: 
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|o 9 e per mvdrlo comi» li fa de* ptttl ^ 
ItorUf mecceeé il bacile fopr^ flelif bràgia y 
^e fatelo un pòco bollire > ^n canto clic fi% 
teotto 3 eavate detto tapl^f^fò Tuora dal fuò 
nera, e fnettètelo dentro del Jatet liolce , t^ 
l^aando io vorrete ferfii*é>'fattèIo fgocciolafè^ 
^ (ervéndolo tbi tacdàro • * . 

!^I(Iiat6 tina èatinella piena ài latte frefcò 
i cavato , mifchìatclo con tin lM>tcìiIé ^ 1^ 
tre fogliente di fior di 4atte 1>tiòiifo e àoìct ^ 
iafciatelo. ripofare iìna 'hòtte *intie^a in uà 
luogo freTco , dipoi mettete fletta iloncoli hit 
•Copra 'della 1>ragia ^ertneWora ^n circa :% 
'avvertendo bene » c1ie non 1>òlla > dipòi 'ie* 
vatelo vìa fenza muòver niehté > lafciàndo^ 
U poi ripoTare -io fpizì<y 8i Tei tire in '^UaU 
jche laogofreTcòv dipoi fatela Irifcaldare ìfi 
l.'naovp» Còline ]p fi ^a 'I durante meza' óra , è 
f^i lafciatela ^di nuovo rattreddarè » facente 
•rosi anche la terza volta , edelTendo raluttL 
4ata la terrea tolta ^ cavate Vìa la paftfla » 
xhe iàrà formata per di fopracoO lin ìondo» 
avvertendo di non romperla > tfefVKela ^có^ 
Ati «iccvo.fophiV ' ' ^ 

Pigliate néa concolina piena di buon lat» 
te dolce > mettetela su* carboni accefi , 
lafciandoveJa Aar e lo. fpaaio di tre ore booife 
ben jcalda , avvertendo però > che non bolla;, 
dipoi levate via dal fuóro la concelina , 'e 
lafdatc raffreddare <a palina , levate la tro« 

ila 
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tka, dt;/apiu,?ih 'tondo t^ , fervitela ^t^% «1 ^ 

1r>ìfil}ite "tre, quattiró boccali aiUtfe BiiÒ» 
1 no , fattelo bofl^èc un <iWC? ^.^fjf >.^^ 
^oi mettetevi dentro, mezza fibra di DQtira 
Trcfco ,TareIo an^e un poco: bollire . nj"^* 
^vendol^ iempfèydì poi lafciàtelo raffredda* 

i<r,> ,hv4te.jdrftr^iiie^te !?: P^'^^ft^S^BlP^-^fOT 
do, e rervijtqja 9<>n acl«ucc<irf), C(J facU»a>y 

-«i/\r>4<S nw»la non-In nAr i}«« ifìnrA^<«. - 



ior 4i melaOjioloV^^ ij? (ojpira' 

Iglìatc èie} latte ^bttono > e ^'fa telo. bollire 
^ *me?f'br|, lafcia.tclp jin po<;o rs^ffrcddav 
re , e 'fòtpte^^uag'ìa w , ^d efléndo ijLuagliitb'^ 
^mettetelo xSentro TcudcMinÌBf dì majolica , !>> 
^di terra , «"flàAhdò* wfréte TerVire , bifbgng^ 
'^à roctterlp Toprà Ji tìn tondo , vùoTUadwi 
4c,kudclline., e ad zticcaf^To^ra,,^,^^ .'^ 



p 



vrFfim^^^ì'Vu^: 



f-st 



Iptj/tìm'^iT fdglièttA^àì'^^diJatt^ Wft 
W dolce , e mezza ìcgliettà di latte. 



ifcgliettà''di latte; buò- 
mcttet%J«^5^4ci 
juattr' 



no , e mcttet%l«^54,C|M;;a.W\a*^ catinella > GOii 
tr'oncic di zuccaro fpezzato > sbatfctcU 



•i^tifi^iA quando fa:4eik£^uttia^afliài;if ^;cfce 
k ridp.tt»% twa in fgbm^a ,, inon |a sbattAe 
i?i«i0d ft-tfl^n ^ttarqp^Ì'orio;^eli% catinella Vt 
^qua^doitrà i>en<x:Qnd^nfata , Jafciatèla i;jl»>« 
tXare due ore in circa ^ cAvasdoLa fùóra còli 
.«Q» cuqcbiai^) e fipa»! sttccaro fetVité* 

^•^\ I 
j 
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"Formàggh di ^aons. 

Pigliate^ uh boàcrzìéiiì latte feftc^no , ed un 
boccale di panila Tién'ddlce , e fategli 
quagliare infieme \' ^gUne, nna barutola al- 
ta , mettetevi dentro una tela fottile , « 
niettctiè^i fopra il voftro formaggio y lafcìan.' 
dt>Io fgppciolare un giorno , e quando vor-, 
rete fer^irlo, mettetelo fopra di ,un ttondo 
alla rovefcia ,'e levate «viaf la te/a , e fpac- 
care detto formaggio in quattro parti per di' 
fopra 9 mettendovi del zuccato con ^e(i'a<:- 
^ua di fior di melangolo^ 

X: hP IT-ì&X O SE S T Ò, 

Fjftfte in circa venti amandote dbfti ì 
moùóei mettetevi teezza libbra di bu. 
tiro'ftcfco , tin gran; totì<Io pieno di" 
zuccaro fpcrlVetliiZato , un poco xl* acqua di' 
iot ài mtliihVoìoy pettate x>gm;tofa infieme, 
e'JBétVet?e4à frt>Va a'ijn tóbdo^'b vcrnrtf(fnre* 
fattele *d?y'*fhi> , che vi iJ^r^^rà/'' ' , -* 
*Il. b«itif 0' df'piffieèhi , ed 41 ^iro di noce 
*- ftinfo nellMftrflTo mòdo »*-'lSi ^ittò' colorir ' 
▼efdc con del'&ctb di bieta. '" 

^; ! • . ì..\ t: .S . . .^ • . ':•'« >'•* ■ » 

.--' ji... ^ ^ktbi Vi'rMktllitt . • .' 

Ci*-' r;s -.U ..!.,. tr; -. ^ 

Pr^Htè^hìii fal^^tà i^leha 5 (éi^ fitta", è 
£bx<C'';'^itticatr li aùdi<6«i af^qttilché'. 
F ao- 
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«ncifio di ferro > nodate inficine gli altri ine 
capi 9 pallatevi dentro un bàflonCf e mette» 
te una libra di Putirò frefco dentro il torà* ; 
glioìo» e dopo di averlo ben fnaneiggiato , 'e 
voltato per comprimere il butiro» e farlo u« 
fcire per li bucchi delia fai vietta » mettete, 
vi fotto unaconcofina dWqaa frefca iper rac- 
cogliere i vermicelli ricci di butiro , métte- 
lete Ibpra di un tondo con un coltello quel- 
Ip ^ cbé avanza » ^e mettete fopra d*un ak 
ero tondo i vei^micelli ricci > -cbe (UimD,.m:K 
b catinella» 

t n s À L i r È. 

€ A PITOXO SB T.ÌTTMOi 

Pigliate una Inmia/grdfla , 'tagliando «la 
le due punte » pelatela fin al bianco » 
dipoi levare deftramcnte il bianco, con 
un coltello > e cbe^fia ^ellò quanto un du^ 
catone , ^itmndo co%\ attorno la Hunia » fen^ 
sa rpeczar d^ftotianco, perchè h^ da cfiTere 
tutto d'un pei^ao » mettete a npoHe, ddtto 
bianco^ ilende^e tina (klvi^ta fopra d^uw.. 
'tavola ^n liicia» e fiendetévi fopra ti biaii«*.' 
co della himia» tnerlèttatcla. con ferri d*aC« 
CM^jo io tante maniere e forme , che vi pa». 
rerì , empite il di dentro cpn delle iattit* . 
ghìne , niettendo in cima di dette lattughi^ 
ne della (corra. 4i limone* aibg|ia diuoK«^ 
elio piccolo , avendo prima ralchi^to detta 
&orxa , guermteJa coo.^ani A^:Gw%9Z^0' 

^liatf de*lim9Pi oidipan ' m#^^^l|PP/*^l 

Dian^ 
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Ibuncd >l«vfttcm.il biaoco accoiiìo ^ttproD^^ 
con fQrflì^. abbiamo deno di fopra , ^ cagliai 
teli j ^ tncrjctt^tcU come la gran corona , 
mecceodio itile* cox^ntàne dì ^qucii iimooì au 
torvo la griuixorooa deUa fui^iia» ed empiei). ;. 
da dette coroqcine iC09 ei'i>ette minute , fpr* *. 
macdooe dei fco'gti^ piccoli a ciafcbeduna co* 
roncina ^ pigliata sle^melaifgQli) icyatene ia 
Tcorza , emerle^eaìtele come i limoni » e ihec- 
tecene delle, coroocilic^ su l'orlo del tondo» 
^ed empitele di grani di Granata , tie* pittai» 
xhi i eì xmfiniàlc pelate > f taglia^ in pef>^ 
zi, o veramente de'£ori fmiatizasati , guér* 
Dire bene ogpicofi^ coade'grani di Grana|ta> ' 
epiftaccbi intieri • e poi fervite detta iafala* 
ta con del cuccaró) ed aceco. 

WsUts 4* hdivin . ^ ; 

QtJeir infalaU (ipaì^fare per tutto, odu^ 
rante tutto Panno > apparecchiate la 
voltra ioTaUU nel modo , che vi parerà , e 
guernitela fecondo la ftagione , o il luogé 
dove farf te^ d*itiv«rno , con della radica d! 
bieta 9 limoni , capperi , e granate i dì Prima* 
vera con ;de' fiori fminuzxatl » o intieri i <l^^ 
Autunno con del cerfoglio , ed altra verdura, 
ò veramepie cioii. dell' ifteffa Indivfa ^ dipoi ^ 
fervite detta infalata con dell^oglio % fale 9 
«ceto > e d^I supcaro » fé vi pìaice . 

indivi^ tétìs^ / '^ 

NCtitaip ,)>elie T Indivia, lafciandoIallUre 
lana , ed intiera , fatela bollire neir 
acqua con del fale ^ ed'efléndo cotta cavate*' 
.; F » U 

^ V 
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il fuora, e mettetela a fgocciolaf e fopra una 
falvietta bianca, tagliate via Jc radiche , e 
taniiate groflamcnte l'indivia , emettetela 
fopra di un tondo , gucrnitcla con carot&e 
di bicta rodi , capperi , o limoni fcetati, di 
poi mettetevi l^t)glio , l'aceto , ed il falc , 
con del zuccaro fé vi piace, U che non n* 
poterò pì»^ ncir altre infalate. 

^itro/ello di Matédmìs # 

Pigliate del pctrofeUo bianco , tagliatene 
le cofte lunghe qUanto urt dito vicino 
alle foglie, fpaccatc dette cofte io quattro', 
o fei parti, e m'cttétcle nell'acqua trclca , 
dipoi {cottatele, e mettetele (opra funton. 
dò, guernendola con fette di limoni, egra- 
ni di granata • 

Tétro/eih di M/te^edottid cpUù. *' . 

^ ' • * . * 

T Agliate le cofte lunghe quanto un dito; 
rafchiatele , e fatele cuocere con dell 
acqua , un poco* di fale , fatele fgocciolare , 
ed affettatele fopra di un tondo , e lervite - 
le con dei fale , e del pepe bianco. 

' U/élAta di. Radiche di Maced^nU^ • 

L Evate la pelle dèlie Rttiche del'petri^ 
fello, pigliate gli garzuoli^, tagliategU 
in quattro parti , e mettetegfi' nell'acqua tret- 
xa, gocciolategli., e mettetegli fopra 4i un 
tondo, e ferviccgli con del f»'^ > ^ ^^' ^^ 
pe bianco . ' . ' 
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ìn/aUta di iitUri . • j 

\ T Avatc bene gli Velieri , fpacscategli io 
JL/ quattro partì , méttetegli nell* acqua 
frefca, , imbandite > e pai fervite c(H»e la 
Macedonia» ; 

Gli Selleri cotti con fa radica , va neU* 
ifteflb modo > che la Macedonia. ^ 

G'tccrtit f$lv»tUa Vérde » 

Pigliate foglie di Cìcorea feJvatica y taglia* 
tele minute, e Ideatele con dell'acqua, 
mutata tre » o quattro volte , lafciandole 
Jjelr acqua un'ora, fcottatclé , e mettetele 
fopra di uà tonda, e guernifelecon fette dì 
limoni , gra»i di granata , e fervitele con 
def kucciro > aceto , e un- poca d'ac#a,fli 
fior di mefansolo • ^ - -• 

Pigliatele foglie di Cicorea felvatica ben 
bianca, non le. tagliate , jar^iatele. ftare 
un poco neiracqua, e poi imbanditele ; fi 
fervono come quelle di Cicorea felvaticà ver* 
de, 'fi porino anche mangiare con l'oglio > è 
con r aceto • ^ 

LA vate bene le Anchiovecon dcf vino , le- 
vatette-4e fpine, tagliatele in duepartf, 
e mettetele fopra di irn tondo , guernitèle' 
con del pctrofcllo fminuzzrato, e dellefcalò- 
• F 3 &»« 
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gbe pttrfminuzjBate > ti attorno al fonda mtt^ 
ttttn delle. fetraKoe ài bietola roda 9 cotu 
4e* capi^ri > dipoi m^tete driroglio , del pe* 
pe bianco j (i^ i^aeò di fucco di limone y <u 
♦ vè'^mynte dell'aceto ^ ri muovete bene, ogni 
'^cofa inùttme dentro un piatto feparataoico- 
te , e fpargeten poi fo|;ra dell' Aniihiove ^^ 
^tnde^ vorrete fervirlev 

SI condifce nehPìftcflTo niodo della prece^ 
dent^ y falvo che quefta fi mette Copra. 
delle £sttoIine di pane abbrufntt » lattghch 
« f^rsbo quanto un dito,.^^ 

MEttet» IcT<^rcOlìfe foprJit d'iift tòtadeK 
cupo X con dell'acqui dentro ^ e métte- 
te delle fette di lifunnei i^ grani di Granfe*, 
^oj^rà rorladél tondo > e poi {ervitpii 

Pigliate de* Capperi ben. inzuppati d'aceto ^ 
levatene ria i pidico«»i » mettetegli foi. 
pra d^untondp, eguerniteli con bietola roC; 
ià » e poi fer«iteg|i eoa roglio (en»* aceto ^ 

Pigliate de' Capperi ben inzuppati d'acro», 
levatene lipidi'^ozzi y, conforma q.uifi)pra„ 
«>^ttctegK fopra di un tondo, il quale gucr- 
.'•''Vste con fette di litopne %^ e grani di Gra^ 

nata^, 
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nata , e poi ferviteli con satcaro j ci acqu» 
di fior di melangolo • 

In/aUts di Pifi/uchi • 

Xrt^^^*^'^^"® > ® mondate de^Pifiaccktj • 
i^4 mettetegli dentro dell' acqjia frefca i 
fate li feccare , tagliatali io pewi , e roet* 
tetegli fopra di un tondo $ il 4tt^Ie j^uerni* 
rete con fette di Limone , e grani di Grana- 
ta, dipoi fervircte con zuccaro^ ed acqua di 
6oi di mielangolo.. 

Inf^UU li [éérxM ditJm$nf mMstìMU^ 

RAfcIuate delU fcorxa di limone marina» 
to» ed aggtttttuele a foggia di ((K>gli &r 
pra di un tondo r i' quale guarnirete con lec« 
tè di Limone marinato , e grani di Granata » 
e fervitela poi con del succerò % ed acqajii di 
Ì0r di melangolo «^ 

l»fyi0$0 dì MMniol^^ 

MOindaCfB delle Mandole dolci % e taglia* 
tele in pezzi , mettetele topra d* un 
tondo y e guernitele con fette di Limone > « 

Stanatele di Granata > di poi fervitele con 
el succaro* 

Wststm iiUmmi* 

PElatc il Limone, fcttatclo, e poi mette- 
telo ni^I Pasqua ^ Sgocciolatelo, emettete- 
lo /opra d'un tondo » il' quale guernirote di 
Jranatelfi di Granata , e poi fervirete detta 
nfalat» con del jnccaro » 

F 4 !•* 

Digitizèdby Google 



128 Ih^ C U:0 CO. 

ln/apat>a di Limong dùfcey g ^ilnnioHj. 

I Evate via tqttcy H biafljCO.del Lirnone»-^.^ 
^ pigliate il di dfeaÉrò , e levate via T a-" 
nirne , e, buttatele vi^ , dipoi niettetcìo; fo,-^ 
f>ra A" un tondo >, e- guerhitelc cerf- d^jfi fc^r. 
za di Limone marinato vC grana^;elli di-M<^. 
lagrana , e |K)ì fervite cwi à%\ aacQaró , 

U/aUt/$' dì Cìtrùi; (ff^ f Inverno ♦^ ' ^ 

Pigliate detti Cit^oJt inzuppati ttelPtceto,:, 
fèttateliy.e m^tt^teli fopra d'un toiuio* 
jT cerale glie rn irete eoa della bietola rofli >, 
e corno di Cervo . 

Nel trattato noftro di Cu'eìna, vi fono al-^ 
tre maniere d'Infamate di Glrroli., 

tnUUtn dr BhUÌéfàffìi. 
T^Alte cuocere nellìa bragia della Setola > a-. 
X veramente nel forno , o nell'acqua , pe^ 
Jatela , e tagliatela a fette tonde, emette- 
tele fopra d'un- tondo, e guernitele con de*" 
capperi /dipoi aggiungetevi ij reilo.dcl cohlt 
dimcnta. 

In/étiata 41 Lattug^fnr, 

LA vate bene- dette Lattu^hine » e netta» 
jcele bene, mettetele fppra di un ton. 
«o ) e guernitele con. fette di» limone , e gra, 

«a te Ili di. Melagrana pavonazza., 

T W^li^ta di L4Ung4t Ca^HtttM. 
Agliate le Lattughe in quarti, lavatele. 
bene,.eifcQttatfiJe, e tagliate le puntar 
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FR A NC E S E.r ,^9 
écììc foglie y e poi naettetclc fopradi un toif- 
éOf guernite il mezzo cottdeHa porcellana , 
ed altre erbe buone ; e poi circoirdatelc di fio- 
ri i- queirittfolatefi poaoofcrvirc c<^|^2uccara. 

ìn/aUtm di Viole r ^ 

i ' . r ^ ^^' 

Mondate bene la. Viola, naetretf lefoglie 
fo^ra d*un tondo > ioroke Torlo del 
tondo con fette di linoone , e graiw^tciU 41 
Melagrana y e fervitela col zirccarp • 

Mondate bene il Cfefci^ne , e tnéttetcb 
, fojpra UÀ tondo > e fornitelo con Bietola 
lofl'a» ' 

§ JinfaUttt di Ra^onMi^ ** 

RAfchiatene fa radica , mettete^lir^ fopra 
d*ua tondo, forniteli con 4ell« 'lattu- 
(hioej e eoo del fedo* 

In/Mfau ^i /anlìA k ' " 

Paliate ogni forte d'erbe buone in tctnp^ 
di Primavera^ v. g* poUioni di ^^\y^y 
finocchio 9 e viole , mefchiate btn©*^ Wfbe, fi 
puòr fcrfire con del zuccara. 

lafatàfdt di Br9€oiim ' 

[gliare de'Br^ali , pelateli > ^ "*J*5« 
-. cuocere con dell'acqua', e dcf faleiSlge* 
ciolàteti, e mettetegli fopra di uw tondo >a 
ioggia di fparagi , e poi ferviteli con dell 
egh6, e del pepe branco» '^ 

lo ho notato qui itna buona quantità d \n^ 
F 5 fala*^ 
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na IL PASTICCI ERTT 
{alate, per farvi ricordare- ^cRe fé ne fioanb» 
fare di più maniere} ù ponno fornirei fecon*^ 
io la volenti deli^ I^erfoDe r ma rioorttatevL 
èi l'avAtle bene , e mondar bene » di aggiu* 
fiare i e garbeggiar bene il limone^ e* mec-». 
rerlK^ a molfe oelt'ac^ y pelate bene I» 
paandole » e piftacchi > nnereendegli anch* e(& 
A molle » Di f^ÒL rrafalace^^ dov» io^nan: 
pada del modo di coodtrìe ^ (^ ìernono^ eoa. 
#gIio>! Càl^i ed aceto^, 

MQ Da DI M UT A R ir 

ILSAC BIGIO Iti SAL BIÀÌÌCO^. 

c A^ÌTOLa.i*aN:iO\! 

I^rgKatedii^.:4|iUiartucci di fa^ bigio, met— 
) tetelo dentro una cati»clIacon. treboc- 
' " c^^ 4*acq^a^ la/ciateloco$lhnelPac<iu»^ 
e riiìMioyetelo* di qitandb in quando^y eqi^n« 
do hrìk jdisfàeto ^ colateior c»n una faiviecti'a %. 
tafctate ripolKi Tacqua , acciocché la feccia va- 
da nei fondo | ,e poi vuotiaee)» adagio dehtro 
an' altro»; vafo 3 avvercenda ibenencft non rt-^ 
muovere: |a feccia >..cbe ila nel fóndo v la qua. 
le .b^etarete via fecondo > che vs^ ceAando^ 
nel fòndoj continuate^ fèmpre cosV » mutar 
Vafo netto > finché T acqua div^enti chiara > e 
fenza feceiafìtela bollire dentro un calderi^ 
no > dimenando di quando- in quando; rielfòn^ 
iiOft ^cc;iocchè il faJe non $* attacchi.. Fatel<^ 
bollir/B .fin a tanto j che T'acqua, t^i totta. 
«oniìimata , e,à il fair redi a fècca, > . cava^ 
telo fuorvi, # mettetelo io laogo^ afòut^o ^ . 

IL 
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F R A N C E S E. 

CAPITOLO PRIMO. 

Chs eo»th»$ il muié di f^n FaJ^é$ 

Pigliate Y.g. un (laro di farina di SegaJa^ 
avendone prima levan la femola ; im« 
pallate bebé quella farina ^con dell' ac* 
qua calda , e fatela ben foda • Quella palla 
fervirè principalmente a fare lacrofta de*Pa« 
fiìcei di prefciutto , e di felvaticina grofla • 
che li trafporta lontano > e che ha da avere 
una creda ibda> e forte» fpefla, la laii^hes* 
za di tre dita : Si può aggiungere in quel!» 
pafia metta libbra di butiro». 

I !• 

^)f « Hsmcs in fsr$ Pnftiui gr^fi • 

MEttete fopra d* una tavola bsn ' pulita» 
un mezso (laro di fior di tarine » fat- 
tevi un bucoi o follo nel mèzzo j li Paftio» 
cieri chiamono quella buca una fontana ; 
mettetevi due libbre di butirofrefco» e fé il 
buttro lari duro» bifognerà maneggiarlo avan- 
ti di metterlo su la tavola , acciò d'ammol* 
lirlo; quando il butiro farà dentro la farina 9 
vi fi aggiungerà in circa tre oncie di falt 

Fé pe* 
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1^2 IL PASTICCIERE 

pè(!o. Aggiungetevi fatico mezza fbgltet 
d' «equa , o in circa, di poi fi CQmincierà i 
biro a. b^p ^*iiegtiar Jap^iftì , e fec<mdo , e 

do con un poco d' acqua . 

Quando la< pa(U fari. Wn ioapaftata , la (len^ . 
derete con un fpianatojo, fpargcodo fotto , e- 
fopra la ijafta .con Ufi^^ p^o di farina ji acciò . 
non s*^attacèhi*alla fàvola, nèalfo fpinatop . . 

Notate gcnerali?ieotc v.che in tempo d'In- 
vernai a prtfpofito di far U pa.fta più graffa ». 
acciò" fia pili maneggiàbile , ed airinconitra- 
rio , quando . fa. calcio. -bifogaa fail^- 47i»nt?o * 
graffa, metteriflòvi mei^o baciro , acciò*»<lia 
p*ù-foda,,p5rchè i| caldo .'a/ncrvallifce troppo - 
>a pafta, e. non fi può folìqaep quando è. hen 
grajgi, *n*0ndialcnò. bifbgna comporre*, tà^pafta : 
a proporzione ^ cfrs, (f vuol tender fina»;. :. 

' Oflérviitc .-ancora , che quando fa' .Ere» io:> 
c die airoraft-fa- la parta,, bifog^^eràxàp^ir^ 
h con qualche tela calda , quando -è n>ezzx 
impaihta 3 acciò di rauvivarl.a, di pgilG fi.airà. 
di maneggiare, fed impaftare fin tanto ^ che - 
fia ben maftigara^ e chs. non viù fcnti gru*- 
mulo alcuno nei. maneggiarla. . 

• ' r 1 1. - 

MSod0 di fate U Pétfiéi/hiMca fina %.pKf f'^v^'^ 

mangi éino caldi ^ e U €rofi.A dtiU JPoQfiacie 9^ 
Torte , ed altre Fafiicpte.^ • . 

FAte della Parta bianca, ed io. cambio di 
inetcere lolo due libbre di butiro per 
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libbre ,.c' qncìì^ p«fta fyràh' attHrmià dà f»t<^Pa- 
fticci da. topdp di pietto^dr VJieiiii^) vdì IHccìòh* 
ciui » ,d' AnimVl l<^.>: od alrropcr mangiar caldo^ 
E quandp comporrete ujia sfoglia per fare 
una di quei f^fliccr, ^Ti ^-darà-lagroflésifadi 
dae».o tre^aaca.tphiy^ÌAcendoki« modo« eke 
il mezzo d^l fonio dèi P»fticcòo'fiaiii> poto 
.più /pe/To.y. acciò il Pafticeto.relì) gii^ Ai^óV 
. Se. vói'.fdoj)erare.te ^iwHa. .p»fta- pc^' fare 
delle Fi>caccie,.<> Tortct, or^ìtreJ^aAiceierie- 
£mili) fi faranno fpeile'ioio^ quanto un ce(ld<* 
ne più, o manco fecola la grandezza àtll 
Btoiltf ciò ,^0 Torta . . 

•:.'■*.: i:w , ."^ .-• 

S Tendete ifapra» M tavola » v/ f>, due- ondér 
di-fiojp. di i?riiift di'formentO'^ fiitevi un ^ 
bicchiere d'acqua, aggi^rrgetcvi ittcbr€a.mez- 
2* oncia di Tale ammaccate ^ macwggUto te^r 
og^i cofe ioiìenic pei^ fer hi. pafta ve^-'^aU 
.fiatela dl,qvando in :fliittidè*of«^^P<*o dTaov 
qua ,, fecondo il btfpSfW» ì>m' • r f ; '^ 

<^5indo qiii^l»^ p«><U tfjràlbètt 'incorporata; >. 
e-foda, in nio4o perà^/lche fia un poco iroaU - 
le^ la riduKxeje^in uo^snàa^a', o|>ilott»i li^- • 
fciatella fiate cpsV m«Ete^)ra in circ^jouo-' 
poco più, acciò fi rafciughi , di poi:fiA€ndera-- 
co^• im /pinato)© d<!la » fpèfldzza d' «n dito » 
fpòlveria2^dalatJi,qiia<idp ìd»^«j4o con W s 
poco di farina,- .. , ^. ' " 

All' <"^a pigliarete-raezaa Jibbra di • butiro^ 
fcuo«o , e fodo , e fenzn (ale ,. Of ndcre q^ej h«». 
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.IJ4 IL PASTICCIERE 
' lira della htrgbeB^a della Yodra |>aif{a , fpia^ 
, nandota fopiu colfeiiiiif i ^ npiegarece te quat- 
tro pttùte della voftta'^àfta , o 'veramente la 
. piegareté in dopino, tmtiOdo, che il butiro 
ceili ferrato di deaerar Eflendo ciò fatto > 
^ifi^rierà fiendere ta pafla , e aflbccigliarla^ 
bfne ton io fpHiatoio i dipoi piegato di nuo^ 
,90 li quattro capi della pafta ioX ttxzto » e 
((eliderla di ngovo collo 4pinato}o % piegando» 
la cosi fin a quattro > o cinque volte pe»^ ri- 
darre quella pafta alla groflèzza neceflfaria » 
e non bifogaa fcordarfi di fpolveriskar quéL 
, la pafta di qaando in quando con un pizzicot* 
to di farina 9 acciò non $*attacchi alla tavoli» 
né allo fpinatojo, nò alle voftre dita^ 

Se volete adojjerare quella crofta sfogliata 
per. /afe uni^ certa di Piccioncini, o vera* 
niente qualche. altra. Paftlcciaria , ne piglia* 
rete quanto ve ne (ara dì bifogno > formatene^ 
tt«a mazza tonda » dipoi ftendetela collo fpi* 
natolo di legno , fpolverizzandola con un pò. 
co di farina » dipoi bifognerà aflbtcigliarli fin 
alla grolTezM d*unr ducatene • 

Q"'^"^^ ^tt^I pezao di pa^a farà ftefo per 
la>1iriin» volta I fi polverizzerà con un poco 
di farioa , dipoi -bifognerà raddoppiarlo y e 
coprirne mèMa' la tortieraS € poi fi ftendc* 
rà l'altra metà , e fi finirà di coprire tutta 
la tortier4 » dipoi fornirete > e lavorareté 
detta Pafiicctaria nel modo » che fi dirà nel 
filo luogo, 

Ofiervatc , che fé voi mettete manco boti. 
TO per far« quella pafta , qucfto fi chiamerà 
i^e^za sfogliata ., 
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FLimieramente fi fi bolHre^rogtiir fai fuo*. 
co Un a Unto^ cfce Édn KxepKi |»iùjien» 
tro la padella;^ e cosltlafticrà H fapore dheir 
ogiio; alcuoi vi mettono ona cro<fck di pane. 
Quando il ?oftr*oglio^ fafà* apparecchiato ,, 
1 mctteri su la tavola un ^uartuccia di fior 
di Carina > a^itiosotevr tire > a fuatrro: rolK 
d'ova^ un? piccicorto^ di fale ^ idroglìo sk 
diférczione >. co! qiMrto^ d'una fiygfiecta. d*ac- 

?[U*» o in cit^a^ , oii&Kìate bene quelle-^^0- 
e inftenie» CI* maneggiate E>enr làcpalta ^ fa. 
«endo iti^^modo , 4be fià on^. poco dura > per* 
che non ff fofticn^ corno, il butiro y 'dipoi L** 
impióiafoto ifM>adò il vodraBifogiio ^ 

vi; 

iàJUf4$m di ZHetmr$ ^ 

Filate- 1 iK;g«.qitattc*oiic!e di aeuccaro fpoli. 
veria«ato> , e fettacciato «, e méttetelo- 
dentro un mortara di marmo ben pulito , ag; 
giungetevi la quarta^^ parte d'una chiara d*o- 
va y toik in circa, mesca cuccbtarata^ di fucco^ 
di limone- >. rim^nace «quelle cpfe adagio j fin» 
che il z|iccaro cominci ad-^ incorpora r(i) e f e- 
fpn può attaccarA. cosi facilmente v'"^ fi'.ag- 
giongeranno alcune gpcq'oIe^'acqiia> rofa jet 
quando il succarq comia^ierà ad; attaccaci \ 
Io batterete con un badont per ridurlo» ic^ 
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patta ferma- e foda j quando farà bene rmpaff»-. 
to , infornarcte delle, crofte di Pafticcieriar , 

Notate, che delle volte fi fa della patta » 
me22o zuccaro ♦ nriìchiando dS farinar e zucCAr. 
re egualporzio-ne, j quali bifogaerà incorpo*^ 
rar infienae , come^ è flato detto qui fopra » 

C API T O L O S E C O N D O^ 

- , M^dc di fan SptXfath^ doUt; 
- \ di PafiiHÌert* 

Pigliata due partf è\ Zenrevcro , v. gr. 
dueoncie , ed uii^oncia di pepe fpol- 
. i verizzato, mifchiateli fnCeme^*ggiutt- 
§^tevi della polvere di garofano, più o man- 
co , coDforme v! parerà, e^ dUniervatc tuc- 
fe quelle cofc niefchiateJnfiemé dentro una 
Scatola^ . : ^ \v * ^ 

Notate , che fi pu^ rrfcrvartr feparairamcn-. 
t? ogni forta di fpeaìaria dentro de*chettin» 
ii coranie , o veramente in una^ Scatola àim 
ftinta in più caflette. 

Notate aocora , che* ve ne' fono molti , che 
aJoprano folo rf pepe in cambio d'altre fpe- 
»ie V aiTCorcftè la ipeziaria éompoft^ fia' ^ii» 
dokc d«l pepe folo» 

'I. ■ ■' 

FAce «fcìu^ate'tfer fa^e , iipol Io fyóT^t^ 
rizcareee, mentendo altrettanto pcio il 
-Ipczie jConfertà Wò in liix ItrOgo fecco; 

V C A- 
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.« A PI XOtO; T Èrft ZO. 

V ' M^dti jTi fdte,, indorsi ur a ii ^sfiìfcitri 
ftr '^ciorirti i Pajiicci. 

SB^ttttQ ioCcme iroffi, elechiàrc d'ovi^r^ 
.come fé volefte fare unafrlttada j ^ fc:- 
▼Qlete>.che l'indoratura fia fócta ^buo- 
na , bafter» ft'ctópraiT una chiara d'o va coo^ 
due o tre roiS^^e ft valete, xhc rindoratuv 
xa fia pallida, bi&gncrà ftfimpvare iroflSd'oW 
cprv diir acqua . 

Quando vorrete adoperare detta ìndoratui« 
ra , bagnatene una penna , o veramente un- 
pennello, il quìile fu JòJce, e non rovido kn 
dipoi indorarct« la Pafticcieria . . 

Se. no» volete mettere dell*ova neirirìdd^ 
ratttfa.) poteie ftemperfire un pòco di zaffrar 
no , delle calendule con del latce., o veramea^. 
te ovA di Juzzo per indorare di Quarefima •*. 
Notate, che ì Pafticcieri mettono del miele? 
ae-Ua loro indoratura per ifparraiare Tova... 

G A PI T(y LO< QIT AILTO.. 

2dAdù di fan P4»»j» 4s. PafticcUre ^ 

Pigliate^ v^ g. una foglietta ài latte buo* 
no , fecondo la mifura dp' Lattaroli ,^ 
cioè a dire una libbra e meua io- circa 
di latte di Vacca . ^ 

Mettete quel latte dentro uo-paroló fui 
fuoco : bifoaoerà aifer awactr* ova nel men^. 
tre , che il la^tta /l.^fcalìerà fui fuoco j cpofc 
flA.njpi:iite. 1^ chiare>^e, to^li.idi due ova , co.-%i 

meas- 
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mizzo quar^uccio difarin» incirca v come fe-l 
wrcftc firc della pappa ; aggiUn'gtfYidóvi- ua^^ 
poco di latte , e quando la ftrinf farà ben» 
ftcmperaU la modo che non vifiartbgrumulit 
Ti mifchitrète l'altre iiss oVa> icci6 vi fi in- 
corporino meglio •. 

(Quando il latte combcieri a bollire y vi 
Vuotàretc 1a detta compofizìonea poco apo^ 
co , facendola bollire con poco fuoco ^ chia* 
ro y, e fenza forno , rimenate eoo una cucchia« 
rt tutti qucgr ingredienti 1 come qaan\^otìfa^ 
la pappa i biiogna poi (alarlo a difcteaionc nel- 
mentre che cuoce > aggiungendovi quaCCr^on*. 
eie buone di butiro ftefco e buono • 

Quella Panna ha dikcuocerfi dentro lo fì»- 
zìa d'un quarto d* ora e mee^o in circa » di-^ 
poi fi vuoterà dentro una fcudella» e confcr- 
\arete quella compofizionc , che i Pàfticcferfc 
chiamano. Panna , la quale i*'AJoì>era Mmol-^ 
te Pafticcierie •. 

Pann» pi» Jl^ét^ 

Pgliate v.g^ quattr*oncie dt mandole dolcf 
pelate , peftatele dentro un mortajo , ag« 
giuncandovi a poco a poco quattro o fel qnf^ 
in circa di «uccaro , incorporategli inSettè % 
e a^iungetevi di quando ijn «quando un poco 
4*acqxia rofa, 

Quando le mandole faranno apparecchiate 
In quella conformità > bifognerà aver una fo- 
glietta dì latte i con quattr' ova freicbe > rom* 
petc levodreova» e mettete 5 rolli foli den- 
tro Ulta fcttdella» e (temperateli con un poco 

di 
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^ hicte> dipoi (ivttittinno iopraJi.p^ éi:^ 
mandole per miiclìUflS iii#eiiie». 

AJJora tm piglìttrete tanto fior di farina ». 
quanta m potranno tejtiere ^«ttvo.cnccbiari: 
d'artentOf ftemperacela con una parte dei vob 
; firò latte > come fé fofle per fin« della pappa» 
''e quando qtiella. fario» fare perfetta mente- 
•Itempenta, vi fi mettere ifreftd deifl.fofliet«ir 
ta. di lattev dipoi fi firt^^oocere ad ufo di pap*. 
pa» bifognerà tenerfi appreWò en^peoo di Jet* 
te». acciò fé ne rimetta in quei/à pappa , fé- 
fi CQodeflftflre tix>ppò'a#i Rilucere» - 

QModo quella pappa farà meaeo cotta > 
motftte^ dentro- la toffra compofiaione di^; 
fiUndoIe» rlmenando bene ogni cofa In quel 
meotrt ebe enoetfit » e po\ falatlo : E qaan^ 
do cib rai^eotto t e biftevolnieirte condénfa* 
to HfegMr) veomrlo ^{filtro una ftMdeila » t- 
hftiar tipofac f»tlfft piOiMi^ tu e! IporAo fo« 
gueiite » almeno 6ti; e tiifito che u.fia eoo» 
geUta^^io modo' che potiate tagirarla ctnuia;, 
epitelio Eccone della pi^ ^o gelatina. 

1 1 U 

^éUins fin la ^sréjtms^ 

Fgliate una foglietta, di fatte di Vacci t £i^ 
telo bollire , abbiate poi un poco piii dr 
U0a meeza metadellii< ài mt di ftrrna ùem^ 
poTata con» dei fatte , e vuotatela deiUro if 
latte bollente > dipoi vi aggiungerete quittr*^ 
oocie^ buone dì mandole doler pelate» e pelle 
nel inorta)o con un poco di latie » pef^andol^ 
un poco menO', che fefofTe per fare del mo.. 
^zttolo di Rurzagaoi;. •. Vt)^raIareto- della^ 
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FRANCESE. V 141- 
CAPITOLO S^ B S H: Ò. 
> Jiwfj! Qimrt^li fer iS^PafiifctgrU . 

Notate , clic fé Avete poca Pafticcicri* 
dz far, ctfoc^ere dentro dì un graofor^ 
. no; oca occorre fcaldare tutto ilfpr-» 
IO > noa folo una parte per farvi cuocere U 
roftra Pafticcieria* . • ", ' J 

Le„pcrfone curiofe hanno de'piccoli forni > 
|»articoIari nelle loro Gaie > ed alcuni ne 
hanno, che fi poflbno portare. 

Per Tordinario i Cuochi adoprano le tor- 
ticre coperte per farvi cuocere le loro tort^ » 
ed altre Pafticcierie delicate • 

Notate >che quando parliamo, di libbra di 
pcfb ) v.g. una libra di btftiro s? intende U 
libbra di fedici oncie > e così degli zlKii f efì 
a proporasione • ^ ,* 

Notate ancóra > che quando-i»rlare<e 4^*UJI, 
boccale 1 s'intende della mifw^a «di Parigi »* 
che tiene il pefo di trent'un* oncia d'acqua, 
li foglietta è la metà. del boccale di Parigi , 
e la mezza foglietta .inquarto, (Quelle miiare 
hantìo nomi diiFerenti mi più luoghi ,. pia ^noUj 
potete sbagliare , fé iiareteful pcib del/p mi», 
iuréf, <:*e *6 vi profiongo. ■■ "> . ' ' , ? 

Offervate , che quando uarlajremo )it\tri, 
boccale di latte , dettwboccìik. ba da pelare 
tre libbre manco un'oncia •, o^ij circa i e^Tal^s 
tre mi(ure, a proporzione , fC coi|(egip.eaiie^ 
mente la mefià di meMa.fyglietta , J^condc^- 
la mifura de"'Latcaroil:^.^l|a -da ptf^ie ^ìflfi^^\ 
oncie e tnéziti • ' ' '-. ^ * '-'': . 

Offervate MVxira y,tho>*ii«ri9 >:j>>>fJarèìnfr. 
♦ / . d Uii» 
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. 141 11 PAST1CCIÉ>È 
""ti* uno (laro di farina, intendemo ren:§aTeincr!k; 
'^^^oveoifo pefiirii dettac mi&ra (rcdif i ìibhpc » '^ò 
'in cirta >' e ì* altre ffiifure a t»^opor2Ìone v 
cioè V:g. {>er tto méif^oftarprei libbre, fxn 
poco, il <iuareo di (taro tre libbra buone» o 
meramente ta decima fella parte d'upoftAr^g^j 
'^i 'fior di farina 1u xla >efàre dodji^ ^ttbl 

"cic^ ^ 

. i 

^C A P IT O L OSÉ t tlM O* 1 

MotU di fM9 un Ps/^i€ti0 di V^fcì^ptù.. 

Ette^e a ttJoUe deirat^ua un Prof- 
cmcto, feccndo fa fua groflesica 1 « 

, fecondo , che fari fecCó * 

So un profcittftoèmoltQ^roflot'-è ben fcd^ 

>co> o àifTumìcàto come quelli diMagjGHira) o 

,^i Bafona»'1>ifognerk lafciairtò a mAì^ «eli' 

acqua lo fpaziQ di venti quatcr*or6^^Ì rbao^, 

co , di poi vedere fe il Prekiato far^ baQe- 

volmenté diifalato. 

Pex quert' effetto lo Cavaréte tuo» dell' 
^^cqua, e farete una fpaccatura » c^ìglio fon. 
-dòlo me^iso della carne I per cavarne un pe2«j 
«etto» die vói iheéterete in boctai per ve*] 
dere 4e il Prefciutto farà ;ba(levolmente dif- 
Tìiato % voi r accomodareep fecondo farà ne« ' 
ce (Tarlo per metterlo iti parta . 

1*rimiera mente , bifognei^à levar le ftipèrn« 
eie del j^refcìutto Co allagarne viva per la 
parte di fotto, acciò non vlrefiifeccOs ed it 
troppo Alato, di poL levare te la codica. di 
fop«:a, e tagliarete «ncina Ja puntii deiroQo« 
"Quando il voltro Prefciuto farà in taji guii* 
& apparecchiato > ^eocter^^ce fo^H^^ della ta« 

vòk 
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^ìa 4^IU paft« quaritb ne òqjpprm)^, ^ Ìztì% 
(pe0à la largbe^sa di due dita » òin d]qp.« à 
nel me^zb di quella crpfta vi /arete oV io^^r 
^loftura di fette di lardo% 

Biiognera^ ìefie quel lardo 2ia grande qùaiii» 
ilo il Prèfciiicto 9 e meiftereté Copn quella 
fette di lardo » tina buòna manciett ili pe*. 
^trofello tlSliatb grolTamente , di t>òi f^lve« 
>rissaréte H Prefciuto coti (|>ecìaria dolce f e 
4i poi lo metteret)^ ^opra 4*incr6(latura di 
^lardbi ilettb il lardajo , f foprail pètrofelloi 
m poh trapuntarete II di fepra del Prefciut- 
'tD eoa «(cuoi f ajròfaoi , ^ con pezzetti di 
Ranella , ili poi metterete Hi nuovo fopra 
del iroftro Prefciùfto Ii9a Uefa di petrofèllo ^ 
-con iMiz fi^a di fecte di lardo , con cinque % 
-Q (ci foglie di lapro fop^t del lardo» di poi 
'lisa fcuboa n^ezza Hbbra di budrofr^co ftefai 
led appianila in riiod^, che cuopra tutte, le. 
'fette di lardo , che .fbQo fopra del Prefciu*» 

AlI*ora Voi Renderete iòpra la tavola taìu 
la pa/ta t che occorrerà per fare la crofta di 
tpPT* > <^^ cuQpre . il fatticcio , bagnate uA 
::^co quellacroda^olpctoellff, e copritene ii 
PaftiCcio» ^uan^Q farà "Gonadi lavorare j fu- 
^^o lo metterete nel forno , i| quàte lia da 
rflÓ^r caldo , xome fé fi /avefle da cuoc^rtp del; 
paxic groflb. 

Se il Prèfciùtto è ttiolto grolTo » Wognèrir 
mi manco tre ore per cuocerlo 9 efe è me^« 
cosano i 4>afteranìfo due òre^ emézi^a» b vera- 
mente due Ore ^t^oi^lite » (ecoi)4p la Tua 
groflcrta^ , • -^ * 

Quando il Pafliccio far^ (tato In «circa mcM'^ 
<^§..iiei iorm ^ m^ner^ £w^ due «f o t: e bop- 

chi 



dbyGoQgle 



^t.&V coperchio per fvapotarc il Paflictib*^ 
^rcfc^alcrimcnthcf^epercbbe. II cbe*fi devi: 
'|W«titJifrc^ad ogni*"ftrte di Pa(Hccio g^^flo . 

' Se la croftft del Pafticcio fi c^O;Jorifce a(!*i 
%rcte tempo, e che diventi iiegra , fuétto 

firà fégno, che ir forno è troppo caldo , « 
-che abbrugia il Patticelo, però bifi^ner^ le- 

var della btagia^ 
E feti contrario il Psffticcio non fi tbiprifc», 

è fcgno, che il forno Wn è caldo abbaftan- 
<*a , per il che bifognerà •actf^fcer li ^brjfcgijh 

acciocché iHPaftkciò po(lfr]>c?fettan«6iiteic^io- 
vcèrc 5 e' quando faftco^lo' Tè tavartte fuora . 
Un éìornd dopoS cfeé^ M tratti cCio farà cot- 
to, bifognerà ' turare i bitchi ^ che foa^«aI|:i 
•Coperta ,o coperchio 'd«r-Pa(liccio , acciocché 

pigliandt) tffi* per -mezztj' di <j«et btìchicfi 
•hon fvanìfca ,' iV'Mc^ kttpedircbié- di mante* 

lierfi un*pe«o, V --'^ '-^ - * 

^^- . *^ •« ■•:^ *H. . . r^v: .. : j 

MEttète -a diflalare jftelPactfua "^tfn PriN. 
Iciiitto <rt BaJQna','o Magonra , o vé- 
rameifte-tjri Prickc^utto d^inarios*e quaado 
i} f^efcluttb fkpà'baftevoiÉid'nte di (fa lato , lo 
-crvàretO' rfèll'tìéqilas ntlttfétè bene il dì 
ietto, e leVarete quanto vi farà di giallone' 
iMncio'fii) alla carne ma , tagliarete ancbe 
Ja prniea ^dl'oflb manico ; dipoi levarete In 
cotica j e- fé il lardt)-, o "tutto' fata più fpef* 
io * della ^tr^eazit d* un dico ,- fe tte leverà* 
il fopra più , è ciò fcrvirà per fettarc, c^ef 
g«er*i.ìre*ìlt^fliccio^^ t »?'. > 

*<^uando«'iJPf^C!àwar^Cirà còsi appateè* 

chia. 
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xfei^^"> k)-fatctc cpocerc.a 'mòzio iiell'a«< 
qua. ^ con *JcwDe -foglie di. lauro , eì altre 
erbe fine i, e quando farà .mezzo cotto , o- in 
x-irca y /aravarcte fuora dal brodo , e Jofinet. 
Iterate iopi.ra una. graticcia-, acciocché safciu* v 
ghi ; fi pile anche difoflare il.Prcfciuttoquao. 
do è ix>e«so CQtro» nvaflliriartHtpter quandi fi 
ha da fare :ua Batticcip . drizzato*; I- 

-<^aftdo il Pijefpiut^o faràafciuttìa i wifor- 
mzTeté Un% crotì^t«^i «.pafta. {ugiaìr^ vera-, 
mente di tritello tiaétco fcnzaktttiico*.; ;potc* 
tc'&re^uel Paftiwo drizzato coii quel P re- 
fe iut te, per il che bifogncrà formare la ero* 
flha-ln tondo di.grandezza'bitflevole > che farà «in 
»e»o palmo alta , o in circa 9 e grofia Iz- 
ltfghed^as)*vo'1)ti«n -dito^ dipoi s^ettiprtà il 
di dentro del PalUccio con una fiefa d'i fette 
girandi.-dt Iarde, fimiH a^^u^le.cplle q««lis' 
a'VviJuppa il petto dc'Gappoiriiper. arroilireì 
dipoi fi flretterà fopra di quelle fette di lar/ 
do ,*petrofelio -^poffahi^ente taglitto , dipoi 
fpol'yerizzarete il Prefciutto , con due , o tre 
pisztcotti di fpeziaria dolce 9 due pizzicotti di 
pepe «bianco ammaccato , e due altri pizztcat- 
ci di cannella ìnfraoca, dipoi fi collocaràrii 
Prefciutto {òpra la fiefa delle fette '<ii lardoi 
e ifi piantcrannt) in 'dettò '"^tefcmtto dodici 
garofani In circa , con altrettanti pezzetti 
di cstnnelU , vi fi metteranno ancora due 
' icziogae aramatcate , con un tantino ^i pò 
\ -crofeHo^ e di'xinlo , mezza labbra di ftracco) 
snezzi lifbbra di mido ila di Vaccina , ed una 
mezza Jibbra: di buon'iucìro freico , che ikm 
à^piaaito in ìm^e i 0bt> venga< a coprire tut- 
co il di foprà del Priefciutto ,tC fc^ra delbu- 
tiro fi metterà anche un* buoa pizzicotto da 

G pcp^ 

■% 

Digitized by LjOOQIC _ 



ì4<' IL tASTlÓCIÈRÉ 
jwpe buono bianca > icl}n ftltroetaiita caanélU 
infranta > difbi li mocteranito Tul biktiro alctt* 
ne fette di laido > ton due foglie di lauro • 

Qttand^o quel Pafticcio iarì cosV condito % 
bifbgtierà coprirlo con una croRa di patta ^ ia 
qnaie ba da eflere fpeflfa quanto la largbecct 
di un dito , dit^i s'indorerà detto co)>ercfcio> 
e lo sbugiarete nel metto v é vi applicare^: 
un capitello» óCOrotcina dipalb fatta a f^- 
già di nn' imboittatore > quando tbi il PaftiC4> 
ciò folle tnìtó ; dipoi fi metterà quel Faftici 
ciò hpt^ un foglio dì carta » per metterlo: 
poi nel forno h 

Per far cuocere quel Pafticcìo Vi ¥ùo) al^ 
manco ventiquattro o trent*JOre 9 ficaldtndd 
i\ forno pocom^nco^ cbe fé fofle per £ir cuO« 
cere del pane grofioè #. * 

(^ngado quel Pafticcio farà ftatò cinqiìe » H 
fei ore nel forno ^ lo caverete fùorr, e lo 
metterete lopra d*un tondino > e poi deceN 
nerete il coperchio , cbe fi ha da levare pei( 
vedere fé quel Pafticcio è pieno di krodò » o 
nò) percbè le iJ brodo èconÌufi(iatOi bifego^a. 
ri empire il Palticcipcon del buon bròdo di 
carne > dove non vi fiano né erbe » né Tale i 
e fé avete del fucco di Callràtp > voi potete 
fnifchiarne Col brodo « dipoi fi ricoprirà il Pa« 
fliccio» per rimetterlo fubito dentro delff»r^ 
no» ed ogni cioqueore in^circx bifogned^ cau. 
var fttora ilPafticcìo» per vedere fé farà fe«W 
CO) a fin di rimettervi del brodo» tontxnuan^ 
do Così I fio tanto cbe la carne I* infractdifc» 
nel PaAiccio a foìrt» di cuòcere. 

Tre o qnattr* ore avanti cbe il Pafiiceio ùz 
cotto» fi può gueroire con dell' animelle bea 
condite ) con de' funghii ed altre cofe«.- 
^ E nel 
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E. nti m^tre Qb« fi cMce quclKÙlccio * 

•taJ effiatljQ » glorerete dclfa^opna $riÈ;X fc^cat 

-ai:c^{k,d,eiftjra il forno lojiitjitno daj P^Iìccjq % 

e aJctìtj*;voUjb, iie:.bjrfloni tjì ft^ffi ben fcccfiìT 

E fe voi avete. tateo-^treJTatfifccio à^ Sai- 




.tra. Pi^r ài fopra , ^ non bifp^nc^ fporìailifi 
j&ire W y Q quattro bucfci foff^a H tifgercbìo 
fdcl Piaccio > per dar&Ii sjria ^ ^ ' 

BIfògnik appai^ecctuaje un Prtfdatté;^ e^^nc; 
nercapitofo.prétedente «/le quando farà 
ine«2ó tnoccd ffcfJ'acqua, e iiròlfato tifo^nc- 
tà lardarlo ìialla.piarté'roagrft, cotì dcMard^: 
'ni fpes^zati, con Tpeziaria dolce > e che quei 
Urdpni flsaiogro|JEt quelito iiì^lcannella dipen* 
W> dì^oi fi ipoivéiriizcrà la tanrne conun po- 
co dì Tj^iéfia dolce , ^A un poco di pep^ 
biaiico aitìftraccato , dì*poi formarcfte "una ero* 
fta di PafticQÌo tondo , còme al capitolo pre^ 
ce4^óteV li ^nriofi potranno adoperare czèiia 
p^fta mezzo isfogHata , per comporre un Pa* 
fiiccio, tnailìmc d* Inverno > permeili qtìel la pa» 
fta è più loda iti quella ftagioffe \ iria quel 
Pafticcio 'è 'molto difficile da noaneggiare > 
quando la crofta è sfogliata . 

Eflendò àggitiftata là trofta, la guernirete 
Ijcr di dentro, cidU'd^ile fette di lardo , co» 
qualche poct) ^ì %>eu:ofcllp > e tinso » dipoi 
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Ui IL^PASTICCIERÉ 
;vi rrihecclEra la carne , fòpra delfa quafd V 
*fi trapotatcrà cinqui » b fei ì;ajrofani , con^p- 
<fici pees^tti di cannella, e due pizzicòtti di 
Caotìella fpolverizzata , aggiungetevi uh poco 
di petrofeilo, fcalogne ammaccate» due pn<» 
eie di pignoli > e due di pafTeriiìa , quatlr'on. 
eie di pi/lacchi palati, una coftièrà di (cprza 
di limone marinato, tagliata a fette fpttile» 
fei oncie di zuc<:arp ipolverizzato « bezza 
libbra di butirofrefco, mezza libbra di ftrut- 
to» é mez£a libbra di midolla di Vaccina , à 
una gran fetta 'di lardo per diTopra V tifia fo« 
glia , o due di lauro , con ixn tantino di ti- 
mo : coprite quel Paftiécio *, facendovi un bti. 
co , ed una corona fopra del co(>erchio , fate 
cuocere quel pafticció, tome al capitolò an« 
tecedent;e., guardate di quando in quando la 
falfa , e riempitelo nèirift.efTo modOé 

Tre , ó quattro ore avAti , che ùk, cdttb 
quel Pafticcio , potrete aggiungarvi de'fun. ! 
ghì , delle animelle im^nchite , t due ore 
innanzi di cavarlo dal forno, Vi li potr ^n« , 
fondere una falfa dolce t compoAa con un , 
bicchiere di vino bianco , quattro onci e di 
zuccaro, ed ^n poòo di caaoella Tpolvérit* 
zata, éon un poco d'aceto, fé ti piace, 

Notace, che un ^ alliccio di tal forte. Ci 
può riscaldare in pia volte , e fé vi mancaf- 
ie dèi brodo, ve ne potete rimettere dett» 
tró con del. Alceo. di carne # 
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^ . F R A N CES E. . 1.49 
IV. 

I Mod9 M f^n Pafl^Uet con diU» ùÀrngdf Ce^* 
vùy vetMmenU Cégaale t p W; Daino o di 
gualche Altr» carno groJfoUnn , v.g, h roC'- 
ihio di VtielUy un pezzo di V^ocina ^ o itn 
f^ ciotto di CdtfirMto. Sicfome Mn^he ;? modo 
di fato um Pjofiieiio di L^pr, , di Co nlgUi^ , 
- d* OccM , di GiOmnaceio , d*ji»Btra , di P^r- 
toiioi 9 Piitiòns Ficekia , ed altro Ue^elf»mo ^ 
.g^offoìmno • 

VjOtate, cbe non fi inette fn i afticci'o af. 
XN cuna carne, che no«fiapr ma mortifi* 
cata, cioè frolla : lafciate dunque ba(ÌevoI- 
wcntc frollare la carne, che volete a dopra- 
le per il Pafficcio , dipoi bifognerr^ batterla 
pia , o manco con un fpinatofo di legno , o 
Ter»meirte eoo un battone , fecondo , che fa, 
ri.fpeffa, o rfurà , e offervàrete , che bifo- 
gna battere pia la Vaccina, e il Caftrato , 
che ogni altm forte di carne^^ 

>Jotate ancora, che bjfognerà levar I^'ofla 
faperflue della carne, che fi mette in Piftic- 
ciò , V. g. Toflo fmanico d'on cofciofto di 
Caflrato, e io quante all'offa di dentro bu 
fognerà romperli, fé non' volete fevarli del 
tutto, cosV fi leva alcuna volte V G*tti«aa- 
ci , e altri rolanri, Teffo del' petto." 

Notate ancora, che fela carne hade^nervi 
groiS, e veramente oiTa dure, Wfogiijei rà le- 
vargli via , V* g. bifogn* levare lapelle d'un 
cofclotto di Caftrato: Similmente fé volete 
mettere una Lepre in fidicelo , e e hfe vi pa- 
jadarot bifognar?i levare la 'pelle gr offa', "^ke 
rella attaccata alla càrfee, avanti di {ardirle. 
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Bifogiia. tnc^^^odkrure , che fc vi èJel.fuo^, 
to Ideila caino > chff volete nuettere in Pafticcioj^ 
cofhe^in una I^pre^e n^*PoianMi bifognctì rom« 
perqii'eU*off<i9 chefenno quel vuoto, Jicr pxj- 
tcr appianirc la cajnc >, v.gc Io ftormco-d* UO; 
<ÌaHi»accio., facendovi dc> taglia ogni Quattro. 
ditadidiftanaa >ecUfdaTfa piùfadlmwte . 

Se la. Srl^acietna j a. caftec graffi» » j^'J* 
quale volete fa» Pafticct <omi»ciaffca.guallatrOa.. 
-0 ^i incenerar U verrai , feec boHire-ddrac-K 
^ua con. delP aceto , e del Calo, iWt tendo vi, 
dentro Ja dett^a Sci vaticina , a grofli <^rne , 
la quaiOv^aila K chiavi boi la uii boUo^vaìpois 
la cjivarote fiiorar, e la. farcee> aCpiugare » 

E&ndo la. catino, appatecchiat a , confiwrtne^ 
è flatto RTOpofto-, lardajela fitto flit«a con de''' 
lardpni groflTi^vtahghi- tomo ih dito piccolo >. 
fecondo la <iMalit4 della,, carrvc §: ai^ bifogna. 
che q^i lardoni fiana fta4it* -q*!» lobc- temp»» 
deoicro deira)CetOt.Cba del'fikle^.e |9iknft de 
ficarli dentro -la caVne , fpol^iiriaatelidi tpc* 
re X 0-. veramente di (j^eriarìv ife>fc« «. 

5e; k carnie^ è troppo ipeffa j e !«»«* u** 
mazzo pajino o piiù ^^v^r.^come uii> tocckid^ 
^ di Vitella 5 o. veraniente un Gallìaicoia , o- 
aitro^ Polhniip » fpaeeatek >. o.venmftate ca» 
fgliateU ià. e<»p<*Iii Qgoi qnitet'odita^di diAaflt^ 
«a(!i Pinc/yc^) in m nsaoìe^ra. perjb). cbdtut* 
U la ^le^o liarttJ-dUotto pcfti iofiva , « 
per mez^KH di q,uei tagli profondi >.-fipo«K^ l*r^. 
d*re tutta. 1^ qarnfe coo. faciirtà>:il\€Ìw:^^oa 
ii potrebbe^ finre. f^naa. quell:intagli^ •, oltre^ 
ehf, U carne, cfiftao^o. intiera. farebbeisAd'ilV 
«ficilo^ dì, cuoC;ffrje t.i9 k faliadcL l?a&iocio^««»» 
potrebbe; penetrar !d$mi:o ^fo nOn coj^rg|a04 
diffic<ìhà,,fR ookvi/p^ ^ . 
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;' 'Vi fono alctttiì , i quali mettdiio r molle 
: ta Vacciua , cil Caftnto , che vogliono mette» 

te io raÀxccio dentro delTagrefla » con delfit.- 
1 le, pepe , o fpezie , con erbe fine lo fp^zio 
ì di ine o tre ore» il che fi ha da far fare lu- 
t bìto che quella carne è fiata battuta con lo 

fv^natop f e che è (lata tardata » e qqando fi 
{ cateradaihtfalataojai fata finito iM>;i(^ocio» 

■ £flèttdo h carne pront» da mettere in 9m^ 
, fticcio, conditela difcretamcnteccMi della fpc^ 

«ària fa hit a , facendo in modo > che qaeHtt 
Ipcaic attacchroo bene 2t\ht carne > la qu^ie 
fpólverìzzarete da tutte le parti , e /i& farà 
un pollame > o altra carne > che {hi vuota 
dentro > -mettetevi anche delle fpeeie per di 

■ dentro i facendo alcuni tagl) nelle cofcie 
nel doflo aranti di fp3lveria2arla . 

Eflènda la carne condita i^ mettetela fbpra 
lina ptmta d^Ila eroda , e vi trapuntaretefo- 
pra alcttfii garofani > dipoi ihfuernirà eoa 
delle fette di lardo ; vt potrete ariiche ag. 
t'oogere alcune foglie di Émro , e fopr;i tutte 
quelle cofc vi fi ftenderi dc*l butiro frefco , co. 
^e è ftato detto nel capìtolo antecedente. 

Vi vorrà almanco quattro > o fei oncie 41 
wrioa per far un Pàfliiccio di Lepre, overa* 
acote dipollame groffb, o d'un buon GaU 
tttaccio , a quattr'Anitre ; bifópnerà àticho 
Jtt circa due libbre di butiro , eie fi-defidera 

I della eroda 'ben fina , fi può rrictterie 4no é 
*ie libbre e me«a * o tre libbrcdi buélro ù^^ 

1 ICO ^ ma elfendo la eroda cosi grafia 4 farà fog. 
^c.tta a crepare «el forno. 

Se quel Pailiccio e di Selvaticina , di 
*|fra carne > che iion fia graffa , vi vorÀ 
m lardo, più totiro , che fé Wcgriflai 

G 4 y.«* 
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i5t IL -FA Sr-Pl ce lE^Rf; 
V. g. pir coQ^ir bene uoa Lepre ». vf- vnofe^ 
nesz» Hbbrii ) ^dodici oncie di Uutiro ftcCco^^ 
ed unahbbray e me^^ al più^ di lardo da Iax« 
dare, si: per larda rio,, come per .coprirlo ^ 

Se la carne' deJ' Pafticcio.noi)ècos\ afciur* 
ta, nà cosV magfa , v.,g,.un Gillmaccio., o 
veramente un cofcio-tto di Caftracjo bafteran^ 
nO quattr'^OBcie di butiro frefco- per metterà 
lopra detta carne , lardandola^ poi ben bene ». 

OflTervat^ , che vi fono* de' Pafticciexi , i 
quali in cambio di butiro adoprano dello Ilrut* 
to per far la crofta de* loro Pafticci ». ' 

In Comma , quando- la carne è del tutJto- 
conciata eoa tticcì gì* ingredienti , e cbe an» 
che e fornita di butiro per di fopra^, voi pie^ 
garete , o veramente rovefciate per di fopr* 
ia punta desila crolla, che è vuota., bagnate. 
un poco Torlo della pafta per riafrefcarla «. { 
e giungere bene Torlo , e quando Torlo fadL 
}>cù giunto , P accpmodarete , e lavOrareiLO- 
tonfòrnae vi parerà ; di poi sM»doierà U Pa- 
fticcio , e poca dopo fi metterà nel forno ^ 
dovendo il forno effer caldo , come al capi«> 
tolo antecederete per cuocere quei Pafticci p 
che faranno baftevolmente cotti in due ore ^ 
purché non fiano ftraordinarÌAmente grandi ^ 
groflS } e quando faranno cotti ^.e raffreddati ta. 
raretie il buco de^ coperchio con un poco di pafla«. 

E(fe:ndo (lato il Pafticcio nel fì)rno p^t qual- 
^htf lempOf ,Qon vi fcord^ite di farvi un btu 
€0| o-due nel coperchio j acciò qo;i crcRÌ«i. 
Y. 

Pigliate i^n buon coTciptto di Caft.rato > le^. 
vaten^e Ja p^Ue > koff^^ e U oervi >, di 

' gei 
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voi bìfogoerà battere Ift' euMifferfltMÀfrif* 
iks e h farete fminu^zare b^^hfiney e nel 
fn^inozzarla vi metc0rece le rg^c^zk* 

Quando quella carne Itrk pr-ffettarpeiit^ 
fmiauzzara , voi asiiuftarcee U Pafticeio jcon 
<le)Ia pafla bigia i tacendo la crofta Tpeflà >a 
largherà di due dita » a proporzione dplU 
grandezza del Pafticcio , facendo in naodf^cM 
fia inai ato, cioè aito. . • - ^ 

Guernice di dentro ti Toodo , e la- «ircour 
feren^a» con delle fette .di hrdo» y iOiQt^tfi 
mhe nel fondo una buona, manciata di.g^r^f. 
todi Vaccina pefto minuto 9 di poi mettere- 
tt la carne fooinuzzata dentro il PaiUccio , e 
nel tempo de' maroni , né potrete idecjt^rt 
quclcheduni arifofti. 

(Quando Ja carne farà dentro delPafliccio-» 
vi fi aggiunge un pugno di graffo H Vacci* 
9% 3 ed in circa mezza libbra di 'laidofifa di 
Vaccina tagliata in pezzi groflì xomc una 
noce : cuoprendo rutta quella coiDpofi^ion» 
con alcune fette di lardo. 
, In fomma cuoprirete quel Pafticcio cop 
^ella nafta bigia fpeff^ 1^ larghezza d'un dito» 
xacendo Ita buco in mezzo a quel coperchio. 

Quel Pafticcio ha da ftare nel forno in cir* 
^ venti , o venti quattr'ore, durante detto 
tempo bifbgnerà ferrate il forno , acciò abbi» 
ttp calore bafievole da cuocere quel Paftic^^ 
<^Jo> il quale bifognerà cavar dal. forno ogni 
poco per mettervi dentro della falfa , o bro. 
«Oj fecondo, che farà confunato il brodp* 
, agliate Tofla, e le pelli, che voi avete . 
'«vate dahvoftro cofeiotto , rompete groffai^ v 
i&ente queir.ofla» fattele bollire colle pelli ^ 
^*ora in circa nell'acqua fenza fale » e 
G S ;quaa* 
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ìxp boccate ì^^citkK 9 U l«i«Ic^ l*aAHHii»feni; 

jQfiiitìkh. ih Pà^etìO" iRf!ii le.^ fa cà ^ ftiico^ • Hél ~ 
^iwt>i^ein»^qiiaitr''OFe »^ lo ca vaiate foro*», 
'ra > e vejrfatete destro c^o uo InttbotiratoTe >^ 
iiiK eirca una: fogliai ta' <te^ clett^o^ br edacaJito», 
di poi riiiiettej'cte-U Paflicchx^'nelibrao^.ed 

'ià.» aic€i6'>di rimej^cenu ftticjbedel tterito bì«>« 
-^0^. cairando^ laara^.dat forno il 'ìmiftfO'/^cfl/t*.. 
^6«o^> di qtianda>ia;qua lido -poi ririn^ìte^-^^ 
^<a fecoakto. ciievranderàtcoilfiim^iilb^ ^1: 
tejnnioe di quindecij^o^fedeci occ.,.ìid ali*' 
etateivamó- di Quòv(> il PaiUccio^éliora^, ^dal- 
^mo >..0% laifeopritcte » ieivaodofi il 6to::co<i^. 
¥€^t|ii£.¥Vr igU9ratrfioicoQ de'^roflì^^dbtM. duìrt- 
tmgJilci.iD dve parti , mectiscevi tarvcji^ode*^ 

alerò* animeJile », potete- anche mettermi, (umo^ 
4pigo^<i^aglio cpnjBio'r taati90 d*a£artpv»i c.rd^Lj 
«te ipe^iei' pecjAscjrefcere.il )fa|M»re » , 

Dipoi- rimeC!tereterl|oel^Pafli<icioT»fie!{'> for^ 
no y hfctaodoM lordare ' t»e^ «te in drca / per^ 
fftire^ 9Ìt^ Carlo. cuocere y.:{^ccnio>^ io.; hiqHo: ^ 
che 'la- Ultì^, fi»^ baftevotuient^ cabca .» (prhiia 
4i cnitar* qtte^ PaAiecia fuora.. :deÌ,'f«i}Ao wi 
inantenef«te*^(èiDpoe^il;f»9ea., ìa modorche 
Il calore- balli per ctioc ^r^i quel{atf}«ec.tQ^iC€«u 
;ia -abbriigiaiiki .. t^ 

.QManilo q;ll)e^.eifticck> £irà.eQijtO;»^lavarete^ 
fia 'lo ipigo d^agHo^ joQftOzi di/Ccfvirlo^ kit 
tai^Ia» 4ipoi iricoprirttd col ikoifiopccdlio ^ 
àc<id di (crmIo^cpperco.« 

^ E fé 
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FRANCESE i^f 
C fé non Ti mangiaffe tnttù tn una Tokall 
- p»è far rìfcaidare caate volcenel forao,fio». 
«he £ fioiica di mangiare» 

tf//«» di P/rri«if##»/, a^/ L$i§l0 ^ d*MÌ$r0 

FA te, o veramente formate h Toilra ero» 
fta di Pafliccio y la quale^bt ida eSer pa. 
iU fina» fate Fa grande > ed alt» a proporlo* 
ne di qaclla volete mettervi dentro V faceo» 
do il me^zo del fonda piùf^fpefio del refto. 
cfeIJa croffa.- gtiernite il fondo , mettendovi 
dei graflo di Vaccina fminus^ata con della 
fwdoHa Ce oVavete , © veramente vi roettc- 
irete det lardo (minuxzato » in moda che gli 
^saetti fi ano grofll cooie ceci 

Piglisrece ali* ora la carne » che. volete 
otetnece. ntl radicelo y lavandola prima co»t 
acqua calda 1 e por. nettarla^ ed aìciugarla t 
e le farà un petto dì Vittllx » potrete farla 
biancheggiare » o ringofiare un poco con dell*' 
ac^oa quali bolfente) e queflaCarne eflTcndo poi 
afciucta > la tagliarete in pez^rUirghr quanto 
.due dica y e tagliarete le erode ind^e parti. 
Se (ara un Cappone} o alerò UcceUameiO^ 
Cacciagione « che vorrete mettere nel voftro 
Fatticcia y bifogoa appianare Io {tomaco»rom«f 
per Tofla groffe, e far fopr» del petto alca* 
m ta^lj 9' tagliare il collo ,^.Ia punta delle ale» 
e ie gambe r e metter poi la detta carne nei 
Ritticcioy dipoi 4a condirete con deMe fpe-i* 
ftte iklatc I e dopa metterete un pe»o di bit 

Q i tira ^ 
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r5< IL PASTrCCI^RE' 
èiro dentfo écl ^àfticcia, cofialctHie retrid& 
laido > potrete «oche aggiungervi dell' aiii^i 
incile I de'fparagi. , de* piedi dì cardofoH , 
de'foffi d'ova im\ intieri , ovvero (pezzati 
ift quarti, de'fiinghi,, *2 'grani di agretti» del 
petrofello ben {minuzzato ^ con delle p3lpet«. 
tinc > e metterete fapra quella robbd le vo» 
(Ire fette dì lardo col- but irò; dipoi eflendo 
riempito., e fornito il Particelo , Io coprire- 
te, grinfafciarete con della carta per forte- 
fi^r la erodi , ed impedire,, che non ctepi . 

Fate un buca iiKniezz0>al coperchio , dì 
poi indorarcte il Pafliccio y e lo metterete*!' 
forno, il quale rifcaldarcte nellMfteffb n»*. 
do 5 che per fare'pafticci da tondo , fecon- 
do che diremo^ al Capitolo feguente^. 

Quei Pafticci devono efier bafteyolmente^ 
còtti in termine dunora, e mezza in circa ,. 
più > o manca, fècoado la grandezza del Pattici 
ciò , come anche fecondo il calore del ftjrno . . 

Ik>trete fare quei pafticci dentro una; tor- 
fiera con una crolla sfogliata >:mafli ine fc Ijk 
' guernirete di piccioncini . 

Vlk 

SE volete fare uno di quei pafticci colla* 
falfa dolce, lo cavarete fuora fin ali* irti* 
beccatura del forno , quando farà- mezzo 
cotto, e metterete nn'lmbottatore nel buco 
che fta in mezzo al coperchio del Pafficcio^ 
e vi vcrfaret« dentro un bicchiere» •quanto 
vi occorrerai , fecondo la grandezza del P^"" 
tticcio d' ipocraflo ben iaiuccherttg > o vera# 

mcate 
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, meote del buttro rqaftgliaco') n«I fnila 6^.. 
rà> disfatto del sttccarocoq un pdt* di ^«in. 
Ddlat piùoimnco deiruoo, e deiraltrdv 
fecondo U grandesia.' del paftlcci». 

ILiflietteta allora il Pafcitcia^oei fefiio^, Or 
finite di &rlo; cuocere V , - 

iate , v^^iotiTo a chm libbra di cam«^ 



¥t 



Vitella , o veramedte- di'Porcofrefco >.. 
cii Castrato , o Vaccina, an rocchio di Vitel- 
la è- molto- a^prapofitOf per fare firaili Paftic- 
ci; pigliate a acbe ujia libbra d^graffb diVac« 
ctoa fìrefca 9 ovvero della midolla , fminuicza^ 
tela bene infieme, e ^ando faranno grofia- 
mente fninuzcatt^to condirete con deliale,. 
e del Ie'rpei9»e> dipoi finirete difmina^zarii, 
potete ancfare fmi^uc2»realttiiie cipolline > o 
petrofello colta carne, ed il graffo • 

Quando* farà '.fminmaata ogni co(a > vi-ag-- 
giasgerete- la chiara e rodo- di un ovo , o ve- 
ramente la chiara fola cruda , mifch'iandola 
con detta carne peita , con un ct»ecb1aro di 
legno 9. pe^- nUfchiare ) ed incorporar bene, 
quella compofisìone , nelle quale vi potete^ 
jnettere de^pi^ooll > e della pafferina,-fe vi 
pjacerà. 

' Allora formarete in tondo una crofta di» 
pa&a fina , e poi 1* empirete a mezzo colla 
voftfa carne pefta , appianite- deitacarne 9 ^' 
calcatela^ bcnefopra detta crofta , dipoi met*^ 
teiere di fopra- detta cairne de* fparagì » o vo? 
ramcnte piedi di carciofeli > ovvero: de' fi*ii»*^ 
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ijS IL PASTICCIERE ^ | 
gU ,, \t9rìi ct'ov» dark , e cagfùtti i» quarti ^ 
•leuite fette -A ptiato js Vaccina ^ fé ne ave-^ 
fece:» delle gianclote tfiP)[>rcQi9 ^e*pi(iaccbi , 
ed altre ^mmcìlc, qiuh-n cafritetaocia.:; po« 
^tecce «fllclie mtlcfaiarvi alconi perseccì: cf> mU 
doUa di Vaccina , c<Mr de'niffrcMii Areofti m 
messo » Quando fofle la legione dell'agreda» 
m ne meccerete onadófiszina di granr incir- 
ca » più omeno fecond» la grandezza' del Pa*. 
fticcio > finirete d' empire il vofira Padiccio* 
colla detta carne peila ». e la calcarete ada« 
Ciio^i^Ka détte e!ninielle.>> a'ingjred'ieoti .. 

Se larreor;aa Pa({iceia'alro>aflrat.y vi potete 
Sjite più pofate > tanto di cktnc fnwno&sata p 
xoociandola come fopra rv<liiaQtod* roiinkelle*. 
- Óuoprite i^ voffro Pafiiccio». ed indoratelo 
g^eir di ibpra dopo d*a^t fatto un piccolo b». 
^co alla punta det Caf itello ». 

Se la cj:afl» del '«toilroKafliccio; è mdeo £•- 
.»a>.ed alca abliaftanza» métterete umL^SiiCcMk 
dì carta ^ro0a attoroa ^t Pafticcto 9. hift^ea» 
jche quella fakiaCa fraftagliaca neirorlo , re 
cbe fia unta di buon butiro :frefco^ dalla^r* 
te ». cke toccherà il Pa Riccio.» dipoi bifogoe» 
ri naetter unofpi^ fopra di q.aelk fafcia per 
lattaccarla alrpaìliccio.. 

Quando U Bàibccia larà fornito e coperto,. 
'.pfttcte infornarlo \. non^ occorre » cbev il fot ao 
fia del tutto sì. caldo » xht fé fofle per -iar 
cuocere pafticci pia grofll^ 

Que£ Pafliccl devono eflere rbaAetoloiMte 
cotti in tertijinc di una buona me^s' ora , Ite 
faranno, poco gcoffi, e fe.il calóre del forse 
farà a propofito , e le quei ptfticci fastnao' 
^tt .0 manco grotìl , ti verri anche Biii omae*»- 
-«^ tempo per. fargli cuocere.. 

Po- 
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• '■ .^ i:x:' *; ' /' . 

t^THiilfccf di ' varati» battut» fi^frwti^'CWi» 
Kt cerne di' òofeJa ài VJtcIFi , ^^•^rnfa:cir— 
we. p^pftà eòn .4et gjrsifl%> > . e prt»pairat«, eomc- 
ilNiejU ijk-Pafticti wntìf \ »'pericrfò'nén>v*^èr 
ahra , djift cesura ftìt il Pifticdo* ttl 'Viee»a 
tettata ,.cd i^PafliccicKtoniJo , fenoli, che li 
•^(U'CCK to«d^ fcMio- coperta ilA-;inrntav> cioè- 
ittoiiot no copcr<Aio'pafìtatOK.e> IP'Pafticci di^ 
lytelki baftora fonopiaoi ,:,fc0pCRÌ i bdi for-^- 
ma ' toQìisiA ovata r- vi è pliche ^fttjefto df p^rtU 
.eokre inaJrrt^PàftiiccNdi VJrelTà batturtj dm - 
sUnaifinò ,,e-con5lifcoiia>cpn una^Jaifii biaa»- 
car£(rta^c{>4i d«}J*aiKfe<li, ««alcuoi rofli<l'ovt. 
ilemperatr- fbGeme . "6e^ biftfgpa can queflm^» 
laIfii<,UQ paftiedovdi^Vit^n^.battiKa'» qiH.ndo - 
et cotto i^(i.rimtnc qj^ì pafticcio net forno ^ 
Q.O. m^zzo qoaVro*vd^or&.m circa , .acciocchè^- 
quella- falfi fi. condenfi i^. 

i9^cfgi*k a«a€caf5et? la carne* del Wìiccìo ili • 
Wieeila,i>aaww^.'ia)Ha.cfofta j •« per ciò- fare , 
Wo%mtìuctk^tlÉ^ colle dita > . toAtìimn fair ' 
ixHo ».^cicicc€ià l^fn&ìk fia foda « . - 

.(^iidi»:.avete» a^itiftata la prima pofata 
xdt^jcarno s^ifMiu. coprirlo^ di fparagi , ed 
«hre«»ao4aieÌle yfii le "wali potete* mettervi 
^elle xaOlfoe ,:.a maroni messo atrofia » de' 
igraai d'a^efta.qtiaadorTarà iL t^napo v,diTOL* 
^^te ianrliiai3»^4io ppeor.di; noce rooicata io-^~ 
pr^ dj|U#«iiimeIlc> «jtPFttCC qacUcaoi'n^l^c 
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i6o IL PASTICCIERE 
con uaapoCica di carne pcfU) ecoiicìa> come 
èfcato detto di fopra» e quando avete calcato 
un poco quella carne {opra delle animelle y 
voi alzarete l*orlo del l^aftìccio > e lo forti* 
ficarete con una benda di pafta » che voi ag. 
giungerete per di dentro , e farete in modo 
che pieghi un poco fopra della carne > bifogoa 
fraftagliate quelKorlo di pafta, che tocche- 
rà fopra la carne del vofcro Pafticcio, alcu- 
ne polpettine 9 che voi averece fatto a quel 
fine potete rafpare un poco di noce mofcata 
fopra il Pafticcio , quando farà pronto per 
mettere nel forno. 

Fate cuocere quel pafticcio , e quando farà 
quali cotto , lo cavarete fin alla bocca del 
forno perversarvi dentro la falfa bianca 9 del, 
Ja quale abbiamo parlato qui fopra in quefto 
Capitolo y dipoi^ finirete di far cuocere quel 
jiafticcip • 

Potete fare uno di quei pafticci dentro di 
una tortierai e la crofca sfogliata. 

X. 

Pafiitiiù d' MnimeìU • 

PEr far un Pafiiccio d'animelle s* adopera 
della carn^ pefta , e condica neirifteflb 
modo che per fare un Pafiiccio di Vi tei la bat-, 
tuta, Ovvero un Pafticcio tondo : ma bifognt 
flètter manco carne pelta nel Pafticcio di ani- 
"^6jle> e metter affai animelle, e anche più 
<*cl graffo, e della midolla fraie pofate. diani^ 
xnclle ; fi guernifce il difopra con delle polpet* 
tine deirinefsa carne pefta , dipoi fi rafpa per 
di fopra un poco di noce mofcata , e in fiiie bi* 
fogna coprire il pafticcio , ed iufof aarlo • 

TirtM 
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FAu uà pftfiiccio A' Anìmeìle dentro é^n^ 
tortiejra» e che la.oroft» fu sfi^tìatftf. 

xìn , 

jiltfé mUo^di fwn ufyt Tort^dii-^C^m ptjls^ 

Pigliate carne di Vitella , c^ d4 Cappati^' , P 
dalcra buona rarnc-alefl»., levatene J» 
pelle , li nervi , Tofla , dipoi peftcreee quelli 
carne minuto minuto dentro un njortajo •,., 
dopo d' averla avanii ii»intt2zaca cai colteU^ 
lo» aggiungetevi un pocorii formaggio frefca- 
con alcrettanca di cocchio % che Cìi rafptto >^ 
tettato fottiic , mettetevi anche fei ov»- 
bene sbattute , cpndétU midolla diVàccfitia» 
,quanto ve n^ farà di bifogno , Orveramente* 
dello fcotennito- ben fminuz«ata > mifchiatei' 
ogni cofa infieme , cendeodote con del fate, 
bf Oi mii^itQi ) .0 veramente con un poco ài fpe«^ 
ziaria > osella cannella fpolveri^zata • 

Quando il voftro: appatccchio farà pronto* 
metterete una croftata di pafta sfogliata den. 
tro d'una tij^rtìera , guemit^dj» batte voi me n-» 
te col Yoftro ripieno , o compoGzione , dipor 
M metterete un coi^erdito di- pafta , fatevi* 
un piccol buco in ipezzo^, e fate cuocerò: 
«^HcUa. wtt» h*(leYolmfittte *.. 



I .. , ' Digitizedby Google 



; 



iti IL PASTICCIERE 
XìtU 

SflPfcmtefir' deiitri>' tra* picctfha iorAtn^k> 
^^rartnenee dentro u» modello di Iacèe 
delU pafta sfogliau fpefla in circa come un 
teftone , e che avansi ^r di fuor» attorno ì 
attorno» empite quella eroda con della carne 
di Vitethli odi pollatne-cmdd , o-remmenie 
inUaDchica » cioè a dire pia di me££o cotta » 
te ben fminuez^ta con egiul quantità di mi^ 
dolia» o 'di graffo di^Taccina» e che qiieirapL. 
parécchio (la condito con delle fpézie fatate t 
potete mifehiar^ de* pignoli» odel^a Pàfleri* 
niy con alcune fette di roffi d* ova duri * 

Quando ii i^afticciofari guarnito 9 lo coprU 
pet^piilitame<*c& con nflt^crofH sfo&li«U:a« 
jtoi lo farete Potere \. - • ^ 

W^'^nb fono accani» ehé mettono del 'sacca^. 
io dentro qftelfa forte di Pafticcfe > com^ ««♦ 
é^ delia fàìh dokie ^u^nido fono messo cotci » 
Se ^^i Pafticci fono pìccoli » gli pettate 
fiir;tiioecì« dentro un piccino forno di rtitie» ; 

XIV- i 

F|Ki(e OH Leporino bea temerò» e morato» 
JeviMeae anche ia oiratella > ttgjÀfe h 
tefta > e le zampe » appSanlce lo ^etmaco -» e 
battete anche baftevolmente la carne acci& 
fia più tenera > fattevi de*taglj piccoli (opra 
, il doflo> ed alle cofcit 1 OTeramcote tj^jii. 

telo 



I 
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FRA WCE S^E. ì^r 
tiftlt^ in pez«l> bT(i»iclo>di poi. U.cxrtKe. coni 
^«"laEjdelii Cottili^ 

<^aado. li Lf pbntia farà apptjpecchmeo ga- 
quel modo y voi forcoiieee; uóa crjt>(U di gtan«. 
^2A. baflevoie ,. facendola fpeffii 4;ifoco> ia. 
Uithezz^iì due dita 9 rtetectéla fopca un :£»« 
glio di carta » e- (opra, una ^ellìs- giinte di 
quella, cjcofta vi fienderete tiiia.iiofata di wi^ 
doila , o grada di '\[acctfia ^'O-di 'larda< pefio* 
tn^rat^o ; qneila |>o&ta ha. da. ttktc- targa > e 
iaoKa. quanta, il Lefiiorinc^, conditre quella, pp-^ 
^ta^'COQ' dei gntflb , e coadeiJafpieztafia fa^. 
tata » di poi Rendete ìt l^iyi^inoxaHa pttisa. 
ali'iogià fepra di^^tell'incroAatura* apofaca. 
cb grtfib) e-fe:averete- tagliato^ ia peszi it 
detto Leporina» bifogaerà. rimettere tutti H: 
/f^zai ivet itB> iuo^ >.ditpoi fi. Tpolvertz^erà. 
il WpoaitiQ per: di fopefd con. delle fpeaie. fa* 
)ac^(» metterete anche )cle Ha midolla 9. o.gnr£^ 
fe. Aninua2aea.£bpffa.dctt0 Lepeiinoh., di poi' 
del)* anikaeiie , a>deg]* in&redietiti », v;g,idet. 
la paflerina^de* pignoli ben lavati ».£coraa di 
timone confettata ,^ e fpeiiurta mìuotìmenie », 
o^TeramenJte fettatt rottilxncnte 1 aggiitagete* 
vJ «incbe delli pesai di midolla di Vaccìm ». 
delH fanghi, e de'pifocchi^re ne areire.! de* 
latticini. di \j^tel}a.,'cxe(le bran^hedi Qfllo^.. 
ròflr;:d*ova intieri i> o-tagHaci in quarti-» eofn^ 
de-* Capperi, fé nc^^ranno.^ 

Bifogiìa ^mifchiare^ gl'ingredienti > e con-- 
djrli.c^n foca fpeacaria falau >..e.qittndaui'^ 
tì <ttt«U iagrcdieirti fibaaniKipoftl foera- dei 
I^eportne^ ìo^ eoinsvetcéon ìiii^*incroflttiim. 
Uuilt 4iA ^xi^. j^fia -firinuto^ , olettcntóai 
anch^prr* jy> foprar/afcuwe &ttali»r4i' '«'do*. 
4» Rci. ft«rf«retjp. ituim^P^'i^t^ '^di deita^ 
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i64 IL PASTICCIERE 
compoC/Mone ta circa mezza libbra òì hvton. 
biitiro fiefco, o Topra detto butiro aiu buo- 
&a manoiata tii zuccaro (polverizzato. 

Quando jyI pafikcio fari fornito, Io cóprxw 
rete colP altra parrei deHa crolla, che è re- 
ftata vuota , e quando farà betì chiufo , e bea 
ornato, bifognerà indorarlo per di fopra » di 
poi infomarlo fopra un foglio di carta !^ av- 
vertendo di non romperlo. 

Quando quel pafticcio fari ftato net forno 
lo ipazio di mezz'ora , voi farete un^ buco 
nel mezzo disila croAa di fopra > acciò che 
non crcpi , e farete un fuoco come per fai 
cuocere un pafticcio di Gallinaccio. 

Quei paftìccio fi può cuocere in termine cK 
due ore buone. 

Alcuni temperano un mez o granp di muc- 
chio y con una goccia d*acqna rofa , e la 
^ mettono dentro quel Paflicdo affogandola 9 
ma J*odor del mufchio nuoce alla maggior 
parte delle Donne , e ad akre perfone 1 e 
però ftarn bene di lafciarlo . 

Quando quel pafliccio farÀ cotto, lo cava* 
fete-fttora del forno , e flenderete a poco a 
poco fopra hi crolla del ghiaccio di zuccaro 
, con un coltella , o veramente col doflb d\in 
xCBCcfaiaro d'argento » e bisogna , «che quel 
ghiaccio ,, o vetrata di zuccaro fia Cottile 
quafi come uh foglio di carta. 

Subito ) che il pafticcio farà indorato con 
quella vetrata, o vernice, lo rimetterete in 
circa mezzo quarto d*ora alla bocca del for* 
•o per a(ciuf^re detu vernice i e bcfegaerà» 
che il calore fia poco gagliai'da » ^ acciocché 
dietta vernice diventi bianca , perchè fé U 
forno fifa trappo ^kiò> la vernice divento- 
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^ l?;k A WCÈ s^fe.^v' lèi 

B Tà'Vra: Sùjbfto Ac detta vcrtwc* « aliiW* 
ta , bìfognà' cavar il l)aflìccro fb<fhi del fa*-T 
^6, e fervete il piiitlideffr^SifAte, chépò*' 
Itcte, di paura che ìT p^flicclò rfbn firapprtn^^- 
di) r la verhice non fi disfàccia « 



f\' 



^ ' ».. vii •■■'...; fi 

COfhrtìChve ut! particelo toitcfa còh dell 
pafta mezza sfogliata ', facc<^o la <»roftà 
Tpeffa quanto la larghezza d\in dito> métte* 
tevi nel fondo una manreiata dì Vitella frtfi^ 
Ruzzata chn del Jraffb , dipoi fornirete il 
Ipafliccio coh Un Lepojrioo , o Coniglio fpeto- 
zatQ; condite la carne éon delle fpézje (alaitC) 
ag5inng<*teVi -^ijuantrtà di^ baroni., ^e" (un^hh 
Uirt tìia/oèna a'iftògaècata i o tagWata'fh peàzii 
jon delle bagat<?lte fé n' avefct'c , dipo» "^ fi 
metterà per di fòpra una manciata di VtteU 
la fmìhu^zata con del graffo, con fti, o fet- 
te polpettine di, Vitella , -dipoi nieaaa iibbj* 
dì butiro, quatte- oncie di mid<*)la? , e qua^ 
tr'oncie di graffo di Varcina fmìnuzzàt«^li 
dipoi, aìc'ùnc ftttt ^i lardo ft>Vra tutto l'ap- 
parecchio . ' ^ - - ' 

Quando .qtielpaftiecfò farà fc^rn ito > It> co^ 
prirece con uria erotta sfogliatai , fpeffatjiJiartJ. 
tb la laì-gbezia dèi dito piccolo- in cìrCa ,in^ 
dorate quel coperchio , e fattevi un buco in<ji 
ineaao > dipoi ()i fognerà *fnfatciare «Jtìèl - i>a5> 
fliccio' attorno "àtt'orno con òna *Wncf? di- tWl» 
ta, unta di butito , alfa quaii^oil Pafti^Cid*^ 
e legarveU (^on.u'no fbàghettobér^tikd^eVier* 
lo nel rab'*<?fl«re; ^ • - ^-' -^: "^ • 
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caiv dcrlce, ^A«ft. ad ù?ia, T)i2w ;t e vi.'voi(f%fK% 
«DAI iim&nQ; 3ue ^rt. pw tstoaccjrlo^ 

^4tftii€t$ di TrontoU * 

I agliate ^e*rrotlcoìi ii Mollame , v. 'f^ ic' 
e7)Ui ^petzuì i^ deW ale. «L^* ye4si:iff/^K; 
4n £ftgtór^*fttali.tevartftc J'air^fciuKa. i^ Iv 
ìri^«. bcqe. talttc^tìidlc cdfeih dOe.* a tret a'c. 
tpir, di ^oi. bifoi«tów.T^Ip l^(S^I>lare : Voi 
pot^e anche tagliare m pteVzo di. eortiieell^ 
vM l^orchettp >, o vcramcitìté; d' tia ftioelf^^ 
^B<> d*av«i; levato 41 Cdb^,} e tiifqgttèjri laVaj? 
|a tcuraìKila i|ua,ndo (ara. t^Iia.^ la fiti^%2Ù;% 
.;,Di poi bj^foiTiia meccecet q^wii pcwì ìeiitr^ 
ìin t9gKnii^ hca pulito^ -e. ^onduli: CQtji deU4 
IpeaiarTia falata > del {>et.r.6reiIot 1 tt del lardd 
ififinH2zalt»> vi pòtert a|;giUQgere de' fanghi^ 
e dell' agilità granita ^uaadò è la Qagloojp^. ò 
•veramente 4e]ii. tardi > tìclJi fpaìragi > ì> deC 
.|>te4i di tarciofóii tagliati in ptzaà • . 

. <Jpàndp qaejrajjparecchio 'Ciri pronta » u 
farà la ci^òfta l!i PaAiccio ) la quale ha, djii 
efTere di ipafta. fina. ^ faceffdda i^effa %u^to 
àixe teflò'ai ^più o manco feì:'ondoJa graiìde%r 
ia del PaSicpoj di pì>i- s'empirà IcoHi tiron* 
coli conditi tonibrmiÈ abbiamo detto y di poi 
fi metterLlopra tjaei tropeoli ilciioe tette di* 
iardo, con un huan Jicwo di bntirb fi^fcd 
^ppianit0 conforme la grandezza del Panjccio è 
.. Metté^'un eopcrchiq di pafta; fopra dei 
l>afticcio 9 ed indoratelo, cfcocc^offejà sVia- 

faicia^ 
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Vk A NCÈSÉ I tt^ 
^a.felafete eon tint faìTcia 4ì tirtattnUdi htìtk 
trito: fate tm buco in nmxio al copercW» f 
mettete il Ii^Hìccìo nel forno ^ «qoaiidò fari 
cotto fi Vdoterà dentro im pocotli falfj^ Uan« 
e» con ùQ*ìmbottaCore> ricorisad» per iinaU 
clie tcttpò 11 Pafticcio ìid forno per f^r coq« 
dLeafitrla fklfa fatta ton de'rofSd'ova ftcm» 
Ifi^rati tea un poco tL'agrefla, 

^MfiitU Unio sfcghéà'p alt ItMÌiunk v 

Compotrete la Voftra trofia sfogliata » è 
faleU fpefla quanto Ja: Jafgbezaa d*i|iì 
dico, di l>oi fi igtaleroirà nel fondo c^n una 
Ì>ranca1ta ii Vitella (OìJittuKzttacoo ^1 palio» 
di poi Vi fi asgian^raDUo tre Piccìokii y^«» 
-cb) acquali li tafano avanci Ice «al»pei e le 
aie», il collo a/pjpianando io flomaco » "e lar^ 
ìdandoii n tra Verlo della carne d* alcioni Ur^' 
delH > Tome ia earoe del l^aftictidlSi fel^vati- 
"cifia » di poi cobdtri^e cò^ idd la fpe^iana fa* 
lata. McttjBtevi aìicoira d^'maì»ini |^e{«^i ^ de' 
pignoli, e dell* uva pafTa » lina pictola bran* 
cara di ciafcliediioo » tre jofli d*ova doti ta- 
glia ti per mez«o^ un poco di tahnella fpoU 
veriazat^^ eoo fei ondedituctaro, una fet- 
ta di limone marinato» delli fuHì^Tii e baga. 
telie fé ne avete » ed in tambio di péri»ir] o 
piccioì^i^ potete idoperare dell' iajtra carne 
. in quel paiiiccio, v» g. delia carne di Coni* 
^lo tagliata io pea^i,: bfea lardata v 
'Per fofteoer b cai-oje di ^uel paiMcdo ,, ag* 
pàng0retefopra.d(^*fi]oi ingredienti unabraji. 
cata di carne di Vitella {mioua.m con della 

mklol- 
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^i^ofìa J niJgràffó , fci o fttte polpette di Vjì 
^e^la , mc?^i labbra di butiro , quattr^ncre^ 
jlì -mìdoffc , e graìio pefto^ cofh. alcune fe/tè 
di iardo per di fopra, copx'ite cqciel paflfc<:fe 
cOFh un tcoperchro di paFta ipèflcKquaotp k 
laff^é'zaa del dili>'piccolo, o In circa «inclÀ 
rateiquiel^^coperchìo , farcviTin'<>uccdin me«èx>^ 
^ Bifogncrà àvvi4t4ppj^re. il:te|tOjpalldcci«:iti 
terno » con una fafcia di carta unta di btitira/ 
ed aha quanto il .paTtfccid , J}g;tndì9 con tw 
fpàgo qttel pafticcio, acciò non fi disfaccia. 
Infornate <fuel parfci<;c!io /fopra d*uo "foglio 
dì carta bianca , dandogli un calore dolce , 
xronie^ri Tuoi faretad tk}a« ptzz^u >.\fi yorraniìi» 
srinterwJ due orèc, e iHe^z*;pcr £ar ctioceife 
^'cjyeJ-'pàft^ccioV '>' . . n </'. r . 

'•^tfa nd«) 'faTà ^aafi': Ictitto lo ta virare "fuork 
'dèi forHo:^ e ti'iii verferà con tm tetettatore 
^pef il 4«itfodtil c«^«:biouria fa^lfa dolce f#©. 
ta CDn <iaaetf*^oncie'*<!li ruccja-a^-e vicino adi 
^troa fogiietta iì viM cónnn rpo(!(^ di canneU 
Ha fpblvérizzata y Hmettctc poi il pafticcì^j 
/f>ehfornò in circa OìCV^étz per ttiiftigar^cil 
•^ìicoJ^porir bene qtiella iaJfa dolce;' 

4*aJiUMèf alt 4 S^fagntnU.^ 

FAtc delk^stafta fina, e. per dodcci onde 
di farinji , aggiungeréva quattro roflt <i*ovi;| 
*<luando qvielU p»iÌA ftirà appatecchiaca , voi 
farete la cfofta de^iftj^crti tondifpefla^qii^fi 
quantid un- «:f Po', né piti '.^ ^« matìto fccttndo 
^'ìk lgrande:i2ja del pafw<Jc«).,- e la gnettiircte 
col piccatlglro fep^cme-, / 1- ; 

Smi- 
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^ftiinuzzate delia carne di Cappone » quaU 
"tro oficic di carne di; I*Orco frefco f quatte* 
oncie di carne di Caìlrato , due latti di Vi. 
tefk , xleJ. lardo sratiTo > della buQoa tniàfiU 
la» e-grai^ diVac^ina^i 4ici^(ì;bediina quat. 
tr' oncie » un poco di fcalogna , o cipoiia » 
ed aflai fuBfshb.:del file ,.e M\KiifibAitU. 
Mtc a «Uferldttonc > e peQei|?$e;.tiiol«*ìqaei« 
Je «ofe alfiiemev ' r - : - 

' Fomfte /i« ,? oflre 'crqft^ *:<)n tineJU pttftafc. 
torà } dipoi bifognerà coprile i ypRri («itici 
cetri con uii.'coperchio sfogliato con dolio 
firucto^ e poi ^adorarlo > dip^ farli ctjQcefe ^ 

nigliate pafta dizuccaro , fateae„delle.icr^r 
'JL Ite Je^pitt fottili che i)orete t Difognerà 
aggiuflarl^e dentro de* piccoli modelli .» ed.- 
me fé foife; pex far Pafticcr alla <:aT4ina^'e , 
forjiitc^qiieilPafticcc^ri con della carene arro^-» 
itó-i^ alenar» che fia ben delicaca*» ^v. g« car- 
^c -di Cappone beij, fminuazata , con della 
buona eJuidoUa^ di Vaccina condica con iipQ- 
siaria fàlata : y\ polite aggi4ingere deiraoi* 
fiielie perleflate ) e de* funghi cotti nèlbu- 
^iro> e cofc firoili. 

Quando i Pafticecti faranno forniti > fi co- 
^priranno c<>li'iftclk pafta » gli darete un bol- 
la 9 e facanno cotti io inanco di un quarta 
d'orai 

'■"■•■", .1 : 
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Ì70 IL l>ASTlCCrER^ 

XX. 

'^sfih'ifh d$ RsìnM f '9 itsltrù fn/^t ad, t^$ 
di Silvmtitius ffr 'mM9g$0y ff$dd^. 
* * 1' ■'..--• 

Pl^ìiit Una bella ìlariu>/ioi.(|uaìcbe aìtrèi 
Pefcio gféfib^ e feavià dtUe fquaimà Ih« 
fognerà^ levarle , e cavar fuora* gJ*iiicertori \ 
«i' foiK^-ikkytai pèfci 2, che fi fcorcicano t/ot^ 
torme l*A0gaiIfa, 

' Quando if pefcà è rgombn»(a i e nettate \ 
fi piò anche levare il polmone ». 

Eflcndo apparecchiato il pcfce , gli farete 
dentagli profondi ^ra della fcliiena > dipoi 
fi larderà detto pefce con "del lardo di Ba- 
lena^ O deMardelli d'Anguilla > « in tempo 
di ca^pe potete lardar detto pefce con del 
lardo graflò^ { ' ' : "^^ 

Non vi fcordate di levare il Istte » ^ le oÀ 
dal tentre del pefce ^ ^ . 

Quando il voftro pefce farà apparccctìiatò | 
del tutto , voi farete Una crolla pafta fpe£»j 
fa due tre dita , e fé fata Un pe&e mottft | 
grande, fi farà Kjftiella crófta dMnogheìrs» t 
larghezza ^aftevole 5 dipòi fte^idcrete fopra 
:una parte di iiuella crOfta Una pofata «lìbà^ 
tiro freko proporzionata alla lungheìssa del 
pefce > dipoi la fpolveilz^arete tott fpe^iérà 
falata^ e poi ftehderete il voftrO pefce foprt 
quella pofata dì butiro > e fpol^^itearete il 
pefce dentro d^lla'panza e difuora toa deU 
la fpeaaria fatata ; tnettete dentro dell» flit 
panza una pofata di butiro % t di fopra Un* 
altra incroflatiira di butiro 5 aggiuiìgetevì al* 
OiM foglie di lauro : toi potete mettere il 

latte, 
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iXX^t >j. r oya tccatìto' al pcfce ii e romper- 
li • . Salate .il. vòftrò PàtTicc(6 ragionèVòImen* 
e , e <^on giudiìsiò , **c \Juah<Io farà coitdieo » 
tifb^n^.à ferrar detto picfce tlcfttro della Tua 
:rofta > e ìpoT'Jird^rai* coft indoratura tìia^j^-.^ , 
e farà In tenipo di l^ttarefimai ò altri gTor« 



1 magri. .,. 
Mettete quel .rifti(:èT<^ Hènti'o il foVud, e 
|uando Vi farà fiato iir/tiirca inez2*ora^ fa. 
-- - fo'pra' del copeAHiò 1in Bucò )>iccì>Io « 
lo ritòrtttrèté iiel.foriiQ perfinire di 



rete, 
dipoi 
farlo, cuocere 



- ^k-ìti 



^Mfiteelù di >f/<f# tpt^rU , # /é4ptrt$ > 
il quMti fi 6s ]ÌM vtMngidr tUtdo . 

T)Er far Cuocere fanò di quei>aftifcci dipe. 
JT rce> vi vogliono àlmenp tre ore bUone > 
quando però foflTc un pefccgraùde^ e quando 
trcderete , che ^otTa efler còttb lo cava rete 
'dal Yprfio > e vcdéretc fé il brodo to^re il pe- 
Ice , iaftando con Ufi ftect^ di tegftìb , il quale 
bir6|n*^rà liceaV dentro' ada|iotJer il bUco che 
fu oellacrofta dì fopra » {perchè fé Vi fata trop»> 
'j^ 'pò<ro b^dò f come fpe'ffb accado , farete 
Tquaglia're del bùtiroi'che Q)efe1atett e fala* 
rj(:cte > dipoi loVerfarete déntro de! Pàfticcio 
^on un imbòttìtòré t>er accréfcér la faJfa . 
Un giorno dòbo che ilPaftictro [farà cotto» t 
Di turaréte 11 wto i che fta «nel coperchio .;f 
lelPafticcio 'coii \in poco dì ^afta ^ ^ 

Pigliate qiialflvt)glia ^efcc, che ti parerai 
/g. ooàltaina^ ovvero un*Atignilia, o oiik. 
'uca> o veramente una Lafci 5 curatelo ed ^ 
^'■" Ht ^»ppa^ • 
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ipparccclnatcro conforme abbiaino détta nt- 
Capitolp precedente , fatvo che 'non bìCo^n^ 
(ardarlo, 
^ ^Vi fono tlcuoi^ cfje Utìno tifcaldar, eri 
gonfiat ìì peftc,jn[elj* acqua calda , v>*»*^ * 
beh curato , tóaffime té il péfce farà ghUro- 
fo, come laTencfi» e vcfameticc l'Anguillai 
k vanti di tìie^ferio ^entt0.(J &afticcio tondo, 
il che fanno ancora IfjjPiftìcdetì > perchè fé 
fi chiude de orto un p^||lci:ÌQ^cl i^Jcfi cm-* 
^ò fa crepare il ' pàfticcio i . i^a- 

Quando il pcfce è «sparecchiato » bìidgns 
formare una crofta 4i;^^a fina » o veramen* 
te sfogliata , e farla eli lunghezza t e gran- 
dczza piiopor^ioiuta a q[uella 'del yoftro pe- 
fce, perchè per 11 fóUto.ìI Paftìccio dit>cfce 
. fi fa di forma ovata . ' 

Nondimeno offervarptfe , che la ^fofU di 
quei 'Pafticci non .fi fuol far fina," cioè a dt 
set ch^e non vi fi mette tanto butirbt inaifl^ 
aste quando^ firvuol .far quei Pafticci Ricoperti ,| 
iperchèv la crolla 'g rovefciarebbe troppo fa- 
cilmeott, e la falfa andercbbc via : "quella 
Kirofta ha daèfflcrc fpeflf^ in circa > come 'due 
^o tre Piaftrc Roni^fie .* , * 

Xofiervate dunqfe ," che ^pn bifogaa fare U 
pafta così fina , e ch^ i Suoni Patticcien la inv 
•paRano.coll: acqua calda ,.acc»occV ella fia più 
foda , e quando fi è fatto la croAa per Farfc dì> 
JPafticciQ dipe(ce che fia coperto, fi ha da la., 
fciarc all'aria lofpazio di mezz'ora per affpj 
darla prima di mettervi ì\ pefte dentro. 

Bifogn^ proporzionar la grandezza della vo* 
fira crofla alla 'grandezza del pefce , che vck 
lete chiuder dentro; quando lacroftadcl Pa* 
ftìccio larà àffo4at»., mjttterete'nel fondo ufi' 

iti* 
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incrofticùrar di^udrofrefco, laqaale fpotvc 
rÌE2arc»^'coii**iBfe3iiria fatata , dipoi ftendcrc. 
te ft^i^^ dìWfl li ?bf|ro |>cfcc , avendovi fatto 
avanti dé'ta^l} ncTIIttmc piìifpcfTa ,'e fc il 
voftro pefce farà fol^ troncato, birfognert ri* 
»f graftkref fptzzì come- ftavano prima , cioè 
rìaggJungSrli , e far apparire il pefce intiero: 
fc il Pafticcio' fat^ ili foro» ovata , mettece 
ancora un* incroftacura di butjro nel ventre 
dèl'pefce, ed un'altra per. 2? lopra ; condì* 
telo di fpeiiarìa faìata 9 potere collocare ac« 
canto al pefte le Tue ova i ed il fuo latte , 
fpolveriszàndoH di fpeziaria falata',' dipoi pò* 
tete aggiungere nel pà:flicciode^^prgaoli, del« 
]a paflèrina , de' funghi , de' capperi > de' fpa« 
ragi) >de* piedi di carciofoli, o veramente aU 
tre còfe Hfflili, fc n*avrete, conrfe'grani di 
agretta: alcuni vi mettono ancora dèli' oftri- ' 
cffie 3 tAe fi ftbno -un poco rifcaicUre nellac. 
dua bollente') facendo jn modo > che il,vó- 
Kro Pafticcio ila poco filato . ' ., 

Dipoi fé la traila è fina , veramente fé 
avete paura ch'ella non tenga fodo nel, forno 

Ì Quando commcierà ad inzupparfi de! butiro 
quagliato, bifogneràfafciare il voO'ro Pattic- 
elo per di fuora : Si può anche metter ^ up^ 
benda di carta per didentro prima di guernir. 
Jò; quelle bende hannbijaeflere di carta rad- 
^opt>iata> èdunta dtì)utiro , ebifognérà an-r 
€^ra legarle pex di fuora con un fpaghetto* 
Infornate ilvoftro Paujccio , avvertendo che 
I Jaerofta non fi diVèlH da una p dall'altra parte ; 
che fé fi divellale da quatche parte , bifognerà 
dt1*2arla deliramente colla palla del forno. 

^ando qtitì Pafticció farà mczzò cotto > 
lo ca,?arcrf firf'illà boccia del forno per »&• ^ 
H -3 giun* 

Digitizedby Google 



1 74 I h P i^:S:T I eC I E R E 

gioag^jBvi, ict batirok e deir^^relt^p. pefta 9 a 
TCranieii^. vimetcerece dueofljf^ig^l^ifjrca dii 
mandola pelate e pe^fte.v/O^ ]i^i|M^^tf»rnQ.' 
del latt^ eoo un poci)^Ì*5Klc?.>c.^*SP^*^^"*'^i 
poi il Pafticcio nel f/yrn'ov - »vL 

QuelPa/ticci df pefce , che foi^ tcoperci >. 
fi ppcrs^nqo cuocere io (ermine ai.ua* ora e,, 
jne^sza» o incirca j, pu|:cBèX<anQi,di grandcjs*^ 
za mediocre,, ^ - 

Ofl(srvate » c^e fé volete mettere u»* Aa« 
^jlla^ intiera la ^afticcia. (copertoi bifoigne-i 
rà tagU;irne'To(ro medio, ogni qifattra dita, 
di largo , perchè fé no? rcHUpjBte d45£^ /pi-' 
na , ^ella^fi azzeri, cuocendo. ì- efcendenddd^ 
ih qpella maniera > che ^ fiMrà p^ricQJcv dl^ 
fcomppr it Safticcio , e guafurlo ; » percià^ 
farà !?ieg|io ^glijce detta^ Anguil^. ìh pczzi* 
lunghi qaany> vi pajrerà,*' . ' ' 

Qj^ei Paft|cc) di pefpe f^^ppnna fare coper-. I 
ti yc per. tal eSetto..ti farà upacroita diApafca, 
£na Iijnga^ e larga bifte^eplmeotè pec òire il 
P.afticcio,tjJCJto d'*un Fti;«ZQ.'» a^ foggia diriia;4 
Pafticqiadi (elvaticinà •, ^ / i 

Qujindo.queftfi crofu farà^v apparcicchiata ^ 
fi metcec^ fopra una met^^ uà* incrpfUtura 
di bujrira, frefco, e fp/saiatb,» digpi fi^ ftende- ' 
ri il peCce tujiro appareccWatOjC q.u|ndò.il^. 
Paftic.cio.farà .$iel tutfp. Fornito >^e gueraito, | 
Io coprirci.^ coJl^altra,,m^tà.della.cro(U^ che 
refta vupcai^ dipoi £r&rà.unhu^o in npup^zo a« 
quel coperchio , com' e dato^oiTqrv^ta.^nel Ca«^ 
pitolo. de'Pafticc},di Solvatìciu»* * . , 

Offervate ^. che akupe volte, fij fonilo de* ' 
Pafticcj. tpndi, con del,.pefcc ,^i,auVi Pafiicci^ 
hanno da^jGifler copertii^.comé'abbla^ia^oflcr-i, 

vatOrMiJ.P<c^l^4c^f tfOJfi^i^V. . v, '' . 
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I XXIK 

^ «/^^ AceiaU^ 

Pigliate della pt9k. fina» qiiaata ve ne ec» 
correrà » laquat^ fiferoifeò conae qiieH;i 
<le*Paftkci tondi > odi eacne di Vitella, peft a ^ 
componete te voftre croftì^ie a forgi^ia dì Pa* 
fticcj. alla. Gardina'jle >. o- veramente ad vSo di 
Pàfticetti tondi dì tre foldi ;. e ft gli farete 
tondi > birog,na che nel mexzo del fonda la 
eroda Ha. più fpefla ;. quando le crofie faraQ-^ 
iM> compofte , vi ttetut^ete dentro ^rioiiera- 
mente \xt^ incroftatura^ d* an poco di butira 
frefcQ' > dipoi &* empiri it* Pafticcio. a mea^ 
eoa della, carne di Raina trita » ''he (!a con« 
dita.'),' come direma dopa y dipoi fteì^derete- 
£bpra di q^neila-àcciatura una pomata- di ani^i* 
melle magre, v.g.alcuni piedi di carciofo (i> 
a veramente- dì Iparagi'pFfcrIeffati > oppure 
de* latti, a lingue di Rainst cotte cofrincin** 
^olo di càrpio, o veramente di tnairani 'mea- 
aa cotti ; e fuori della (Jjuarefima vi potete 
aggiungere de'mezat roflt dova duri , e fé 
fofTe ui| glioma di grada vi fi potrebbe rnif* 
chiare un poco. di midolla di Vaccina* 
T'Qinndo |detto Pafticcio farà fornito co» 
quelle baaatteflé, vi aggiungerete anche un 
pe«^2i3t di butiro i. fé non vi faranno delle ba. 
gattellé y ti ingredienti , non per quefto bifo* 
gnecà tralafciare di metter del bucirofòprala 
)>rin^a pofàta di peice acciaro, e dipoi $>m^ 
p'rà baftevolmcnte il Pafticcio con detto pe- 
fce acciato, rimettendo df nuovo fopra detta 

Ha *-• 
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«cciatura UH; pezzetto dibuciro, eTeliPafficti^ 
CI faranno (ondi, lifcoprtcete con un Coper« 
chio a foggia di piramide ctn un buco per di 
fopra , e poi slindoreri detto coperchio^. ^ 

Infornace quei P^fticci > dandogli un calor 
dolce > come alii PaAicecci tondi . 

£ fefarctc de*p^c€i fcopetti coo^elp»^ 
Ice trito » vi potete i^giiHig^e. una ialfa dol*. 
ce quando iara^ino €0t¥| eiVfofle un giorno 
graflo vi f( potrebbe aggiungete del fncco.cU 
cofciotto Ai Cafirato/ > q veramente d* altra 
carne arreda >. ovvero i^a fal£t bianca > dt?*- 
torli d*ova crudi Aejaap^ra ci con deiragrèfta,. 
dipoi bisognerà rìcorn^r, «metter ne.i forno, 
i! Padiccio per poco temuto^, acciò pigli iif^^ 
p^re di quella falià > e che deti^o intingolo- 
porta coadenfarfi ;. ma quei Pafticci di pe^ce- 
trito fono di$dii <!a governare quandtifo^o. 
Uiv poco grandi 9 e perciò^ farà meglio faiAfir 
fieUe tort« eoa una crofta $&|^liata^ 

XXI tl^ 

Modp di hvM% Uffiné dii PiJ^tf i di stfm* 

rtffAUré-té» hiéùn piuati^ito. di ii$f$$ 

ptr férmajut. i Fdfiicci ^ 

PEr fare un. piccatigfio dipeCe> Isjfogocrà, 
primieramente fquamare il pefce, fé oc. 
correrà ^ dipoi pelarlo » cioè a dire levarne, 
ia pelle, fgombrarn^ la pan za » e levarne 1^ 
budella, e quanto vi farà , l'qva .il lattCr 
Cd il fangue, dipoi ffdiJfof&ecà il pcfcei , xioè^ 
a '^^e, cha bjfogneri dividere la. polpa dair 
oU^ r e di più vi fono alcune fpinc minute 
Van^jichiat^ coUa^ polpa ,. te ^.uali fi.h.an i^ 
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levare eoa diligenza; il chèifi .può fare, I«, 
▼andò co» un coltèllo' ia j)oIpa rfpiPcfcè iti 
fette , T.g. d*una Raioa: ma percn^quel modo 
di difoflare H Pèfceè difficile, ed óltre db la 
polpa de! Pefce » che è cruda fa crepare il Wìlicu 
ciò, fé vi fi mette tutta cru^da^airora farà 
meglio difoffare ilPc ce nel fnodofèguentc. 

Quando il Pefcé i curato , ed ag|(iu0atb bi« 
fegna metterlo dentro acqua ^^oafi bollente » 
lafciando a molle più, o cdebb fedondo che è 
groffb, e fpeflo^ farà tempo di CàVa rio fuori 
dell'acqua quando pqtr^tc facilmente jlaccal 
re la polpa dalle fplae', e così farà falcile di- 
foflare il Pefce: oàn ficco'me l'acqua leva ii^ 
fapore al Pefce , farà meglio far cuocere if 
Pefce coirintingolo di carpio , quando farà 
un poco raffreddato deàtro deijà fua falfa • 
acciò pigi) bene li fapore di efla fairà facile 
dì dividere la pólpa daffe fpiàé» . ' 

Quando averete divifó là riotpa ^ dalle fpinCi' 
la metterete (opra d*una tavola , aggijngeir- 
dovi nn poco dilpetrofello , dfl fale • dc'fun- 
ghi tagliati in pea^f , confuti 'pòco di fpezia«. 
ria; fc amate il dolce, Vi ./! può aggiungere 
della paflerica , con de>JÌt|oll beo lavati ; 
Mfognìi tritare o^ùi C6fain(fettì&V*'c' quando 
il piccatigli fkivL p^opzir^é 6c tutrtit)ktkn9 
Vi Palticcj, come è Qi^tq detto. 

Se avanzerà deK picéatiglio , fi può met« 
tere deoxrp d*una fcudelU con del butiro , 
e con una cipolla , o veràìmente uba fcalogna' 
intiera , facendolo cuocere., ed in quel men» 
tre j che cuo6e Jo vpltarete di quando Ha 
quando > vi fi^ poó^no. aggiungere de*cappérl ,. 
con un i>odo oifateie ne farà, e poi fui fiat 
un pocpd* agrafia* 

- H s Qua»* 
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Qtupdo ^.iywdsJio farà cptfa^^^ che la^ 

d^Uf^^ÙA Uttf4 C:.di.l>iu)^.fapoi;e ^ Cfvarete. 

via. Ta cipolla » ok^^ogns^^^c. rj^fpar^te ui%: 

gco^.di iJiOice mòfcaxa fopra del piccatiglip i[ 
pj5r caCdjJoii-vi farà.méffo fpejMarÙ -.. 

Potctjp aggittPgere fopxa del piccatigliò AtU 
Jc^fjcttft fti^tce >,è luii^he di pane, a foggia 
diNljtfdoiù» U9 pòqo dlfalfa.diG^riiiniai fa-^ 
xc^bbe ancht^. buooa. ne* piccatigli., fe^nop^ vi., 
avete roetTo deU*iac^j;vgòlo di carpio . ^ 

E. ppt fw, meglicuil Pafticci(>.,fiiiito , cioè 
che- 009, pah ^^^f ?, »" pptetc> trUare. d.eil ' ova., 
dure col piccai:iglip di Pc^c V ovvero, fic po- 
trel>bc. aggiungere .del fucco di.cwiiotta di-, 
Oilr^to, o (U qualche altra buona carola* 

Se. dcfidecate f^r delle polpe ccinevdlPefcCt 
^ìgfiate della carne M Reice trita ,. aviari che.. 
fia. cot^^.9Ct*byÉito,..Wgnan«loh con ung^oco, 
Ji chiajra d'oy^/o veram.entft.deli;agce(^a'i.a,. 
del* vinQ,b-i^éo*;k; dipoi .anclaretc (p^j^fjiio % 
ed attolfdandc>i^co|ie^ mani, quel. plcca^tgT.a^ 
per forrtr^ine 'ielle pólpi^tte ,. le qu^ll fi ^ fa- 
ranno, cupcere'/comjp il piccatigliò».'. 

Ve .ne fpno/cuQi , cf^e faaiio cupcere il^ 
picCiktigiip ,4i;?c(ce >«'priau di farnqj.de* Par- 
fticci f. . nna.qM^{i4^^ il picpati&Uo^.e,, cotto. è^- 

Pigliate delTa^afta fatta cooi)l:p^io,e for« 
mate delle .cfofiine di deotro-dclrpodellL 
piccoli ^.fc' ve né piace di far deftl PalUcct*» 
^i ienaa ntoaello,* . • ^. 

. .• *' ' Quaa- 
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Qtrtndo te erode faranno faue» l'empirete 
Cx>niapo)papef!ad!Raina» o Luccio ^ odiPcr- 
: ciiia 9 e di Trafcina , o di Sfòglia y ovverei di 
. <]^Jch*aItra ^eCct cotto coll'iocingola dic&r- 
£iio>pe(bado bene dettar polpa con un poco di pe« 
crefelio, ede'ptgo^'i» e delle anchiove btafte* 
volmeóte did'aìate ;. potete aggiungervi dei/i 
fiiAghi cotti col butiro f. peliate bene ogni cof^i 
iademe^ e conditelo con delle fpesie falace » 

Qaando quella potpai ùlA beir trita i vi met« 
tettte deU*oglia buono, ed affinato a voftra. 
ditcreziònet come abbiamo detto nel capi* 
tolo della pafta eoa Toglio : (^ando il pie- 
catiglia farà pronta fé n''enH>iranna le cai^ 
fei^e o erode y dipoi fi. copriranno con. uor 
cepercbioL di pafta con. Toglie , e poi indo* 
ratel^ > e fate cuocere qtiel Pafticcecti coia 
un calore dolce*. 

Qiiellr a*quaJf non piace I*og)ia vi potran» 
Qo mettere dcL buiiro » 

MQDa DI FA^E 

Vìe PANE. BEKÉDETTO^ 

, C A H T O L a a T T A V O. 

SE volete adoperare fei libile di' Bót, ii 
farina per far uft pane benedetco >, bifo« 
gneri primieramente pigliareXia' circa la: 
gfoflessa di* un ovo* di. levita fraiic<^ s e met»^ 
tere in circa^ la terza parte- della vòllra fari*^ 
oa fopra d*una tavola ben* pulita- ' 

Fate ixA) foflov in» mezzo, alla farina^ », met*- 
tetevi il levito >• ftemperandolediligei^temèaU 
te epa dell'acqua calda V ^tneBgiaiidDlo^ col«a^ 
Hi IC; 
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le voftrc roani, (fi poi impaftarete h veffrat 
farina cai levito disfaxto.ncli;*ac<^ua, metten'^ 
iovi neir acqua qiianto. \^e ne occorrerà per 
impaflarnc bsnc quella patta , fin tani© , ctó- 
fia ben dolce , e naoJIe .abba/knaa . • 

Quando la; piafta (aFà 1>«ftc voi mente ìmpa-- 
ftatn ITU modo V che non* vi fiano dentro de* 
calli » la colpirete bene , e la maotenerete^ 
calda in Jivogo i dove non encn vento , né 
fireddo,»^ come k foflc per fare d«l pane • 
.t^fciate fiaR cosV qiH:lla parta, duer?> o tre- 
Oxe in circa , (e farà d Eftate^, acciòfqUel Jc- . 
yito pofR gpnfiarfi abbaftanea, ma fé farà d*".. 
Inverno, vi vorrafino*cittq;ie ofeiore per fa- 
rà quel levito. 

.Adochiate quef/a pafta di quande hi qa;iii*. 
dto.e quandi oflervaretcche far^^ gop6^a ,. 
e la crolla fpaccata , nretteretè l* avanzo. 
dejJa, Koftra fauna fopFa d-una tavolav , e vi 
farete- un fotTo in mezzo un poco grande., c^ 
>i. metterete un poco d* acqua tiepida > den* 
trofia qu»ie Zi fia fàtcx><iìsèàre dvm oncie di 
fale, e quattr'oncie di butiro frefco j met- 
tete aiiche nejPiUe/To buco tutio la^ voftra 
palia , mifchiando \ ed impalando ogni co^ 
la infieme,.mA d^tta p»/la aon^ha da eflc* 
re cosV molle quanto la prima volta i 

6ra«<citate bene tutta ^^lla pa%, di pvk 
le darete la ferma d' un pane graffo >,Q ÌM 
coprirete Albico ,. acciò non figUaftì ., 

Lafciate ilare così t atta ia vofltra pftfla lo^ 
fpasio di meaz' ora. incirca, di poi la ftend«« 
r«te in lungo, o vera>rociitc lan^cttcrete fo* 
pra d'un tond'oo di legno fpolaieri2«ato cOn 
un poco di farina, acciocché la pafla non ^. 
fi/attaccbi: di poi comporrete j :p fprmarcte- 

il ¥©• 
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lì veltro pan beoedetto fatto a fòggia di pi»» 
%ii, |raocI$ > il quale ipdorarece di. denuo, e 
dì uiora.L bìfpiner^L a^ìcbe piancaie ìq alri^ii» 
ituog^i éì dcfrta pizza, alcuni fiecdil di l^ao- 
puntatj/ajccipccBè; òca fi gonfi.. t 

Quando 4«tta,pl?za Tata lavoratale gàxw. 
beggiata , U mecterete fopra. di una. fpala uà 
poco graisd^» e rinfócoarete, avvertendo di 
Doxi romperla,. 

Per cuocere detta, plaza. vi vorrà una mezz'' 
era , rifcald'ando il forno u». poco roeao.,, che 
(e foflTe per cuofére. def pane groffo*. 

Neli^iftcfla modo > che fi conofce quando? 
il pa»e,^ cotto-,. così. aocorab, lo conoicerete^ 
anchc/I'ileffa pizza. 

Notate j che li. Pafticcicri adbpera.no leva*. 
tura-i^e fcufDa di birra neHi pani benedetti y, 
o pizze, cKc fanno in. cambio di l&vico £ran« 
co> perchè, la Tevatura: di birra concia -piit 
preAo , e. fa levare più. preflò là pada , e fa. 
anche piA cq^mparite h lorq mercanzia • e li, ' 
rende più delicata » benché manco utile peir 
k fanitàr 

Oflcrvatc ancora, cBe fé voi" farete uoat. 
pl^a grande 3 bifognera branccicare la pafia^ 
con un pez p grotto di^ iegpo: cbianiato> daT 
Bafliccicti «1^3 fpinatojò ». 

■■ ' ' Ili ■ ■ 

T^rigi del Ciéfiùo , eé,. in nitri . . 
hclhi Cnn$0 • 

FA te it' voOrp Ifevijro coiiform,e a^V^mo* 
detto nchcapitolo antecedente epa. tre, 
^^bkx^ di £knna, e quando farà appare^-c^^iacii 
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iJ^ IL PASTICCIERE 
«ìieetet^^ fòpta d* una ta volsi Tavanzo deira» 
irofJra Fariflìi , fatevi pii follo in mc»2D j fcal.. 
'rfatrti tìna fofelietu d'acqtkr ^ ò ir'uttofto di 
liiJte , acciò guelfa piiza Ca più finav e pìit 
delicata * fate disfar© du^'oncìedi ùih$ ed una. 
liVbra di'batrroin quel" latt? ^^otatélodrpoi 
dentro del foflcx della farina ^ aggiungendovi 
Imerza libbra dHormaggio molle bianca } e fat«. 
tQ,col fior di latte ,u e fé vofete ancora ji, tre 
^.jqiiattr'ova. ftemperate con un poca ^i lattei^ 
iospadando» iofieme ogni cofa con» diligenza • ' 

Quando hv\ bene impaftata detrta paffa la 
formajrete come t fiata detto aT capitolo an^ 
tecedentOx dipoi la coprirete i e h lafciare. 
te ripofare mezz'ora ia circa ». e poi. ne for« 
xn^retC' aa canto , a pane benedetto» i^qua^ 
le bì^gnerà indocare > e paflarvi iJ badonci-*^ 
op puntato» e poi infocnaxlQ« 

Hòcate> cbe per cuocere quel pane bene* 
d'etfa'fiha vi va più tempo a, perchè la pa(ta& 
i pia. 6na^ 

M Q D Q n I F AK E 

irì^A TORTA DA PASTICCIERE 
COLIA J'AKHà^ 

: C A P I T Q L Q (IJCt ART O. 

Apparecchiate una creila di pafta fina t* 
o veramente uni pafla sfogliata, den- 
tro, ufla tortiera «. 
Oflervate, che bifognavche le torbiere di 
^*me fiano ftagnate per di dentro ^ a cdoccfeè 
^a erotta non vi fi.a.tt.accbi , ^ che naa fappiat 
ik ame ^ 

■ ' ' Bifo. 
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F R A N e E S r/ t^j* 

fiau^ico >.e paro >.. doè^ > che. non vi (l4iia« 
fpfferti». ' 

KiQfUte ancora, >. ehe l>tfogfi%> fiend^ve col . 
dM?^ &COÌR) unnpcc;^ di biulro neiJa lotxSext. 
per upi^rla leggtsrment^ , e fé Iaucr0ft4<lel« . 
la^^t^rca» noa. è. sfogi taC4 i acci^.ttoa s-att^ew 
ctii alla« torcila q<4gt»io»iCiiQce^ 

Bifogna, aechc, ungere if di dentro- dell» 
tartiera , quando vQlejte/farvir.a«)cerei una«, 
^ttsccieria iì?fl«| Cix^a^ >^ v« g. ma., fricca^a. 

Sq laxro/h^i qji|%liiie..Piiflìc€Ìl^^a^ Taratati 
ta,di paffjitsfogJiata j.aon ocaM^ceiÀ ungere - 
conk,ìJei buuro.iLioodQ' della torriera 9 ma 
b^ftèxà lòlo £polv«rari{^ P^4 di dentro con un « 
Pj^sziccutQ dì^fior di Cirióa» acoiò^iie lacro*^ 
tfa noa s'a^upcbi alla^e^rticra*'. 

Qijj^Ddo la crorftif f^iàft^fà èco trofia tor*. 

6;aUioo,^v. g. quacj;r*oti'pe di.huoa^i borirò 
frtffta pcjr UQa torta dì; mezzana grandezza, 
ft^qt^ando fAràfquagliata , vi metterect della 
p^na di^ Pafypcicre.gFofip quanto tre. ova » 
UQ nqco dlonne^Ua fpolviaa«:taca\, una buo* 
na manciata di 5'upcaro con^pop) d*acqua ro- 
'^i^^i-C pujì) agg^iungere 4e"a p^fllsrina > de' 
pignoJi.CQn^deJIe fcttolinc di fcor/a di.limo* 
ne marinato. * . 

Bjfogncri.miftigare infierae tut^ti quelli in- 
gredipnti , dipj9i,fi guernir* la crolla che \\\., 
da cfTer groffìt qu<^ote due teftoui , e quando^ 
1« .torca farà fornita ba^ft^volmen ce fi guerni-,. 
ik pcf.difopra una bci>4i^ di pijlir . 

'l^Ci.cu$(cere qiieJU torta vi vorrà un q'?*''^ 
jo id<^orasij^.circ»i e quaado Ora corta > ^^ 
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i»4 IL PASTICCIERE 
veramente quafi catta , fi caferà fuora iet 
forao per fpolferiezaria di xnccaro , dipoi fi 
rimetterà anche un poco nel forno , acciocthè 
il zuccaro ^g|BTàrci > "dipoi la cavaretc fua- 
ra> e nnamarete con un pòco d'acqua rofa . 

Notate in generale, che fé volete adope- 
rare de' pignoli 9 o della paflerina , bifognera 
nettarli prima di mettervi dentro* qualche 
Pafticcieria. 

Offervatc ancora*, clie fé fate cQocere ntl 
forno una corta « o quaicb'aftra Pa({ic(f!eria 
dentro lina tortiera , bifognerà alcane vdlte 
metter la tortiera fe^ra delll. bragia. 

Oflervate ancora , che fc farete cuòcere una 
Pafticcieria dentro d'uiia torciera fopra "la ce* 
nere calda fenza infornarla , bifognerà che t* 
of Io della Paiiiccieria fia più baffo di quello deL 
la tortiera 3 e fi coprirà la tortiera coti un co:. 
perchio apropofito» fopra del quale fì mette* 
ri della cenere calda con un poco di bragia 
più o manco fecondo la granJez^a , e grof- 
feaza della pafticcieria , perchè bifogoa che vi 
fia fuoco fotto, e fopra la tortiera quando fi 
fa cuocere una Pafticcieria dentro d*una tor* 
ciera vicino, al fuoco, e feaza infornarla « 

IL 

jìitrM T$rts dilìcAttJJtmM di Tdnns. , 

UNgete leggermente «na tortiera con \itì 
poco di buon butiro frèfco , dipoi fi 
"gucrnirà quelU cortiera con una eroda di 
pafta fina > o sfogliata , e dipoi empirete bà- 
fievolmente quella croftacon delia Panna fina 
di rafiicfieriai vi iì può aggiungere del lar* 

dp 
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F R AWC E S E\.-^ >*j 

\to Gtcimo rafpatofi grofTo quanto un ovo , o» 

due ) potete anche agyuDgervi cTella fcorza» 

; di limone marinato tagliato in pez^^i minuti.. 

JlefterSk folo da. lavorare 3 cig^rbeggiare ildL 

'fopra della torta con delle picciole bande di 

pafla 9 e.poi fi faxa ci«»€iire«. . ^ f 

Qaaodo {ara cocta^ detta torta ». la. fpolyc^ 

rizsarete di zuccaro y e la tornarete « nsèt^ 

ter nel forne. per poco- tempo . Di poi $'i- 

mifierà leggermente eoa alcune g^ccie i*ac« 

■/ lui- 



pi 



agliate quattr'oftcie di mIJolla dì Vaccf- 
j^ na.» fchiocciatcJa a pez^» xolle dit-agrolTT 
quanto delle nocchie, aggi^^ngece. io. cicca al- 
trettanto di zuccaro óx^IvedaiJata ,,. e 4&9, 
roJBtd^oxa» una,. brancata. dL.ipefie .diate r^ 
de* pignoli > della paflefio^^ > e iella Ccorzìr. 
di^lhaood uito mihiitp.,. mettetevi anche del, 
bifcotco» ó laaccaroni ^ cioè modazoli dlmar^ 
iapane> o veramente defle mandòle peftè ». 
evvejro della mollica di pane groflb in circa. 
qiHato un ovo; mifchiateinfieme tutte quel*, 
le co(e con un .cucchiaro , e quando tutta^ 
06. {ara ay>p.arecchia^o > ne fornirete una tor«. 
tlera coila. iua,,cro&ai .dipoi betubreiis torte 
la ìfcoilra torta per 4i(opra y o veramente U co/^^ 
prixete d>a foglia 4i paAa fraflagliato in pi&,' 
parti. 

^ Fate cuocere la. voftra torta ', e quando fi- 
i^ cotta > la fpofverizzarete con delsuccaro> 
e ricornarete a metterla nel fórno per um 
^o<;o di ecnjpo ^ 
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t4 IL PASTI ce lEfet 

\ ' ■ Tjrtm €^t LMfd4 . 

RA(pace dei laiM^^Vàfla tón un colceffei^ 
i-'H verameètc^^coB tkofk^thfv^ »ofverot»a«- 
fieri fedo tritarl^Thikiat^ , potete meclerlo 
ueiràcuut polif* pcr^qìflriefce tempo , dipoi ' 
uè pattare te qttatCT'o&ei> >. aggiaogecevi in 
circa altreccanta zuc^^ro, rpolvems^coccm ! 
due roiH d*ova > utv pizsicotto- di fpesiaria. 
(alata » in circa la. terza parte d*una fcorza» : 
Ji limone- , edancEre^^ deila^ mdlfca di pane 
bianco ben foiinazzacp % o veramente 4el tor*, 
tdlo di mandole ». e jnarz:apane > ovverà fola^ 
mente in circa altrettante mandole pelate », 
e pelle con uà poco d* acqua refi , o vera* 
ment^ id: vece d'una di qiicU^^ cofe> vi mct: 
tereter una. boana. cucchiarata -di panna, di pa« 
{Beerete , t^ercbè ^Ha è bcioha-in ogni forte: 
dl^rofta , rliifjchiafc tutte qòtJle cole in(fe»y 
ittó, potete;, anche aggiungervi un poco di PaC\ 
leriha, e piginoli, e quando quella compo(I«^ 1 
2'ione farà pronta , meccerece bjftcvolmcn- | 
tè ^ufla tortiera coperta deil^ eroda , di* 
poi fiiiii'ete di garbeggiare^ la Tolfta>torta % 
crdt in ftvmma Ja farete cuocere- j. e quanda 
firà cottr la. rpolverii:«acéte di zuccaro , e 
la ritornafete' nei forno^equa^o Pavere e "^ 
cavata fuorii ^ V inaftarete con alcune (Ok:* 
eie 1* acqua rofa ^ . 
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^RAWOE SE. itj. 

^^Ustida una iMgia iH. ViteUa ^ tffefta >. 
V^ pìglUiete- lì rognoni qoì^ graflfo , che vi 
fiira» tritateli ben minuta» ecooditelLcomet 
U\ torta con della midolla di Vaccioa > potè*» 
<? «SgHiogerfi tioa cucchlanta. di pamia fina^ 
4> imfticeicriac^ 

- fimpjreceu ooa totta >. che^^abbisL ia. Tua cio^ 
fta, con quella compofia9ane>, eopiiifece qael^ 
Uy tflirta.con iin foglia, di p^a(U fraÀaglìatai^ 
dipoi. £irettt:. cuocere Ja^voftra torta » eqjuaoi^. 
4o Uri cotta vi metterete' del auccaro con^. 
alfuoe gocciti 4'acqusfL rofa»^ concie al Cj^pito-- 
h pireceidente ^ ^ 

Potete £are una torta con della, lingua di 
Vitella » neirifieffii ^oijaii nuelk dlRogno^ 

GOirreite.Ia>.voft»i<eprtieralcon una ero*. 
fk\ ià paila^fina» é &ftgUftf«A^d«pi-mjtf-r 
ipre^re^a^a bDancji^dit'^^^^'''^ fpolvecisz^P^ 
deAtro quella crofta > e tagliarete in due ?ra^ 
ti 'MVc«i|)c« iF^otiìtodJ it'xll^dure pjiCi.»Orman-., 
qv fecandaJ! voftro biibgjn»>.afl5et(^te queU 
Ujiaeaa^ torlKd* ovu. llcd^Jt xoftfia tcwtiflwk fo«^ 
lMr% della, poAta dì avcearo, Qtquaiflda>quel'» 
Ur Pof*tft d'ava ftfi^ éperAita: v/tapil»^aretr 
Q9.f[W ^io.,/*! r^^rz^riwffii 4'«flr*^JC«»^^w*• 
1^>,<>.vfiej;gH5>feAi. ipstriyi i^.4ifi^t. ^frtiv^ji^ 
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itJ IL PASTICCIERE 
rizzaretc quella pofatajd'ota con un poco eli 
cancella fpolveiizaata ,lig£iuiigetevi un "poct^ 
ài fcorza di impone Zecca quanto vi piacerà; 
potete aggìuDgèìvi de'pi|^B0li> e delia pafle- 
rina. 

Metterete una buòna, mincittz di sncctiro 
fopra di quella cotnpofizione > eoa *ua buon' 
pezao di butiro frefco > v. g» qatttr*on€Ìe • 
HqUai&fiaappianito s efiefofopra delzBccaro« 
Beti4ct< quella toru eoo del le piccole ben« 
de di pada , di poi la farete cuocere come 
riìtre torite» 'è quando hr^ cotta l'ÌKOie» 
c»rf rtte > e poi la^ritoroanete déntro det fot* 
nò per utt poco > e Quando farà cavata fitora^» 
btfognerà fpruz arvi fopr* alcune gocdblc d* 
acqua rofa ♦ 

V I L . > 



Pigliate due brancite d'erbe dolci , t. g, 
bicta > o lattucche i o mafuc o fpiitaclj 
levatone le coftierè/dl porlaVaretele vòftrc 
erbe > e poi le firete bollire un tantino per 
iocaccbìarle , di pòi le Mvarete faora acce- 
co > e le f^remerete bene £rà le maiit ,^ o ve* 
ramente fra due tondi >er averne P acqua'; e 
buttarla ria. . : i 

Pedate bene queli* erbe » o veramenre trH 
tatele bene d^ti« un mortaio , di por né 
«ettetete dentro d*una ftudelf^groflo qtrto* 
to due èva» con in circa groffo qu»n^ tir 
evo del buon butir<^ frefta gu fq^fegliatc^; 
ngiungeteiuna.. b(Ma brabcàta di ^ucca* 
*o ftK>lveritttte i potete mettervi pi* «Se. 

caro } 
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P R A NG E SE.. itj 
c&ro^ c^yiidice tutte quelle coife eòa un pi;t* 
'^scottò di succarOiOifpèkiam dolce» altrtet* 
tanta cannella fpolverizaata, ed ancfie uo piz« 
feicotto di fate-, ^^4 .metterete anche della 
mqlliqa di pane bianco ben fminuazato groflo 
quanto un bvo » altrettanto dibifcottinò bea 
fe6co 'i ó verailieftté due tortelli di mandòle^ 
e marzapane )'o veramente un poco di maa* 
dote dolci pelate, e pelle nelmoruio» met^ 
tetevi ancke in ^rca ia ter^ p^te d*una 
fcorza di limone , che fia fpeaaata minuu* 
mente » della «inlia di Fafiiccieie groflo in . 
circa quanto diie ovft ; vi iiotece anche ag« ^ 

J[iuQgefe un Toflo ff*t>vo crudo » ovvero iti 
ormaggio buono > molle , e che fia colidi? ^ 
dt latte; vi potete anche mettere -un poco di 
pignòli^ e della ^pafleriea , maxime- d* Inver- 
'tìo i-e^di Qiiareifma , mifchiiate tene tutte 
quelle cofe infieiiie «oit una cucobiara^ j 

Quando quéfel^ie^edteoti faramao bene in. 
corporati i guenrtreiè una toftiera xon una 
eroda di pafta fii^a^'o sfogliata fpefla ^(uop 
àue teftòni in citta , empite ia crolla di det- 
ta compofiaione , dipoi guemiretc il di'fopra 
ddla tptt^ cthtde^Ie piccole bende dipafta» 
piegate ^'ovloàclla erotta i fé vi pareri. 

Méttete qHcIia torta nel fórno, mutandola' 
dì Quando intiuandotopra un poco di bragia; ^ 
fi pétt^ cuocere nello ^zio d'una pìccola 
weaa'ora ,e quando fari quafi cotta, bifò- 
gnerà cavarla dal forno, e fpoverizzarla con 
un poco d! zuccaro , e con qualche goccia di 
acqua rofa, dipoi la ritornerete nclForno ptt^ 
un poco di tempo, e quando l'aveirete ritirare 
^ueft* ultima volta , ia inauccararete di wyvo « 
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Yyo ÌL i? Asticeli k TÉ 

Tùìfm di kmiieht^ . ' 

»*^gli»ce delle radiche di CaroU jra^ctuatè^ 
jf e net tate, e poi le Yareie cuocere nell' 
0<]ua'fia tàìnco cne'fiaAb bóllice aì)ba{lajiza i 
tdlpoi latJVéjfète 1i {eàto»> le peiftarcte x!en^ 
tro ìHi'morUjò , l^otcfké «ncbe'^ìNloii^iifle o ipre- 
merle cou un fecacòia >e1r ca^tàe la|foH$lJV^^ 
, Allora plgli»rece delle^d^tte raStcijc » <> 
*tlbllii levo tnidolla. grpfla. quajBo dueova i le 
quali bifbgnerà mettere dentro d*)(lna fcà* 
della j cbn jtleretta:nto . di a^oliica di pane biaA« 
co, di tortello di mjdldoIf!> di naarzapane \ 
xome làiche '%ràflo quelito (di^.e >va. di paf nà 
di l^aàl^eiere > due braM^jèe 3Ìt ^ucb^ c^ji 
Un ttàtiiftì' d* acqua foia >dkr& te > ^Ua'can- 
JneMa ) iéiU tpftìèAr t difpreJtiÒJie ^ come 
ìanche de*t>i£nòli;> pa0efia9'i,% dellk fcònta 
>^i NiRoae > mircbiate og4(^ còfa infieme con 
un peco di butiro.frefco f^agliata $ '^uanco 
'un ovO) o poco'ptùi equaiidò decca coinpo*i> 
fiziote fafà prolita ^ la nietterete dentro di 
una eortiera. gòernita colia. Tua crofta di pà-» 
Ila fina, ó sJbgliata'k . .' r 

Mettete le fue beòde a detti ^^rta, bfa* 
tela cuocere ^ e quando farà cotta;, o a poco 
preflo, bifognerà inkUccberarla, ed luaffiarla 
con qualche goccia d* acqua ro{a , e poi ri« 
tornarla nel forno per poco tempo, dipoi la 
cavarete fuora > e U fpalferìzzarece di ouo^ 
vo con del zuccaro. 
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tu ÀK CES E- iji 

tcrts di frutU crui9^ 

Ì^^> tJucrnite la torciera conuoa eroda aiti* 
i\J fta fina , sfogliata i mettetevi un» P^* 
Tata dizuccaro^ Etipoi la gùernirie^f Con dfU 
\l?a^fp^na roDa fgrjHìUj ovviBroron dcU* a- 
'grefta "gtiuìt^ » o con deils lééraTe fhature \ 
eoo de' bricòcolj tagliaci >c^r itoctà > x)VVcro _ 
con delle Iprùgnc/pciatè; potete aocbe cavar ^ 
Tttora J'afeinu , e fc vorrete ihettete de' bri- 
cocoli deht tò una toru , bifog^na^ P^^l^ > .^ 
aggiùngervi un poco di butito , .un poco, àx 
"^^tkàtU^ fpolveri^zata ,. aicune Fettofinc di 
fcoTza di lioiohe fecchC| e' una iba^itiàtay p 
pia xnccàro ^ fecondo lajratodeèià della torm 
Allora coprirete quella torta con ttofoguo 
di pittai che fi firaUagliéràrin hie^ao , dipòi 
I' ia<toraréte v "e metterete^ Quella torta nel 
forno , é quando fajrà c^ltta l' ioaucclieFarecI 
:j)er di fopra^ è là' ritòrqare^c nel torno ^tf ^ 
^(o tcmpO) e farà fatta. 

' ., . ;" ■' ■ ,^*' \ : 

TérU di Ztifèày ù di ÌieÌ0$ii 

Pigliate della polpa di zucca , ò ^i melone, 
tagliatela in pcizi feroifi ^ìjufi guanto una 
bocci fatela cuocere amefciO^ e a poco fuo- 
co dentro dell' acqua (uà * che renderà , aven- 
do cura di rivoltare detti pezai di quando io 
qiundo , acciò non fi abWugino ; e fc vorrete 
l^r« fianco fatica > vi «ectercte un poco 
/^ d' ac% 
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tfi IL >i\'$ TÌCCHI ^R^.. f»«rfl 
«a» acqua , acciò cuoce piìt ptcfto e piu 
'tocnte, ma non farà'coèl faponta. ^^^«o» 
Quando farà cotta detta zucc* * i^fci^^'^ 
1>ifognerìi cavàtla-^aora a «cdb , e ^*^^tetfl! 
ben Sgocciolare , o veramente la *1?Sf T; Ccm 
In nuno, ovvero con u«ia tela , acO? ^^^-^^ 
li meglio': di poi h peftircte , ^^"' ^i 

tete con mot "^cucéliiirra • \^ - -^ ò^ 

-In vece di preparare dc^la isutO'* j|^rne 
melone "nel tiiodo fuddettov potete P^^ ftr^ 
'della zucca eruéa , ìe peftarla > «^ ^ <> c^t» 
mezzo cttoterccJon dèi brodo di càrfl^' *, c^^ 
dell'acqaa, e quando farà mea2ro cót^.y^r^ 
ine fc foffe pier friggerla col bàcii^ > ^ clàr** 
mende con Toglio , la cdlarétecon **' ui« 
^miglia V ó tela gròfla-, ò ^riatticntc ^^ 
Ifetaccid > aceto' dr ditiaenìe le fili. ^V^' 
Onamfo la *«cca Éiirk prépà^?^ta U }z^olqf 
rete d^tfro d*ima fcudellà , q badUP^ •|>o^ 
*àggfuBgetevi"ftfi onde di «!»cc;iro 0^^ ie Ì^ 
Tpià, uh tmiwrpolo di fpe^ie , o vcrat'^^ Val^ » 
canneHa /pol^vc rizzata con i»n wa'o ^l** ^'^ 
\ì potete stnche mettei»e d^- J^^^^ft 't ^j«* 
paflerina , con tlcHa fcorza tli> ^^"Ji't^^^^^ 
ta in pezzetti, e della panti^ ? f Drfti<J<^ /a ^ 
*^ veranrence della nKS^lita di ^^ ^* |,i»^*' d 
o del tortei/o di mandole, e ]^*ne ^^^ > - 
vcrametit^- de'biffcotéirji Tcht;^. *^V o^^Mi- 
frodo quanto un ovo di mancl ^^*^* U ^'v-»' 
lentemente pelate,^ pcfte cl^*^« i^\ t^% 
ta|o, Ti potete alnche mettfer-^^tto ^'Laè* 
frefco col fior di^ latce. ^^ ^^\i^^ j 

Aggiungete a guefte Cofe q *^ jax<^a 

del buciro frefco f(ntagliato ^^^tK^e^^^ 
della midolla, o feraflb di P<^^^^ l^^ti^ttO ì 
pewtti, ^ fc far! giorno gr^^^ iti^'Ì^ ^ 
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F-ft ANCE SE- J9? 
^anna di PaRicciere > vi aggiungerete alcuni 
torli (l*Gva crudk 

Mifchiate quelle cofe ìnfferae r. e riducete! •; 
Id forma <{i ripieoo > efe denterete a farle in- 
corporare , e còndenfart ,. vi aggiuftgcrtte' aL 
cwne cucchiaràte di latfte per milchiar , ed 
ipcorporar meglio quella compofizione . 

Quando fari pronto dettò appareccfcio l'bL 
fognerà fenderne alflbaftànza fopra d'una ,tor-»- 
tìcra ,gucmita con una cfoftà ; dipòi bifogn*;*^ 
rà coprire detta torta con un fogJio:*i'paftay^' 
e poi indorarla, e farla cuocere ,- e quando 
farà cotta Tungcrete per difopfa conf^del'tti. 
tiro I e vi Spargerete Itjpra alcune godete di** 
acqua rofa • " v . 

dormii ìiifn.' * "^ • ^- 

- ■'- ♦ . ■ ••.*» ........ 

/^tfernJte uita torticfa fcòit una eròfta ^di' 
W poi itiettetevi Vca% pòfata di ssuccaro > »c 
gucrnitela CDO delle mela . » o pera pt^ate i 
eminutattfònte ^rite"» o verantentc fettcte^ 
iyendone prima levato, raifime» mifetiiando- 
^ vi de* pignoli , della paflerina » e della fcor< 
k^ di limone » fé ne volete 9 fpolverizzate 
ogtti cofa con an ^o di pblvefe diranneU 
** ) aggiungetevi anche del «uccaro ipolvc- 
nz^ato a dlTcreziòne- , con un t>oco di Witi-; 
fo frcico j V. g. gro^To quanto una tioc« $ ^ 
Jtt circa , per una tòrtiera mezzana i coprire, 
te qtiella torta, come un'altra torta di frut^ 
>to j e l'infornarete quando farà indorata , 
fi quando farà Cotta la fpolvtrizzarcte con 
del auccalro, < la ritoroaretc nel forno per< 
mo tempo ♦ 

l ^ XÌU 

\ 
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,04 IL PASTICCIERE 
TCIl 

• d*Mltr§ fruite €fui§ « 

FA te U crolla di grandezza, e figura the 
vi i^rtrà > dipoi la gvernirete d*una po^ 
lalik di Euccaro per di dentro , aggiungete 
delle me/la 9 od altro frutto tagliato in quar. 
ti 9 dopa d'averne, levato anche il di dentro » 
e U pelle > aggiungetevi un pezzo di butiro 
frefcoi ^n qualche poco dicanncita fpolve. 
rizzata > o veramente deiranice verde , in 
eaaibio di butiro potete mettetie della di» 
dolla in quelle Torte , o Pafticci di frutti » 
con de* pignoli^ pafierina » o prugne dama- 
rcene > o.delle fuiine (ecche» con della fcor. 
.za di limone fettata ; potete anche fpolve- 
«issare 4etta compofizione per di fopra con 
ana loanciata di zuccaro fpolverizzato« 

Coprite poi quella Toru o Pafticcio » e in. 
forflacela^. 

XIII. 

Tms di Confètti^ 

GUemice la voftra tortiera con uia crofts 
di patta 9 dipoi vi metterete dentro an 
poco di zuccaro in polvere , dipoi bifognerà 
itendere i voflri confetti nella voftra erotta , 
potete aggiungervi un poco di fcorza di lìnaoj-. 
ne lotcilmentc fettata , aggiungetevi ancora 
nn poco di auccaro per difopra con un poco 
d* acqua rofa. . 
Gppdce la vottr% torta con uo !og<to di p%. 

ftn 
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9t% fmd«gluU m meìrsiò » ìMoc adiamo prò^ 
spetto neìtCv^dt^ ichhtàttM^ diKf€;Ia ; dora* 
tt^petMbptìL'^nclU^tcm^'i infornatela >« 
^acelst twuxt9 prefiameiìté ^ perchè folo vii 
tìè. cuocere laf trotta*. 

Qaarodo farà docci; , ia ^nzùtccararete pbr 
diibpr» f Sipoif la f iCoraerète. 06l iforoLo pet 
Sta poco lireiDpo^y «dftventfoU tavata&oim^» 
4a'^llreikitacete'di ruccai; 

■ \ * • ■ " ^ 

Pgliate (Se^ìTrtitci Teccàitineliprao^, tivvér^ 
al Sole» e faoeli bollire nel rkcqu»t>«rafm- 
mpllldi f "v^ e; fafme f^ceHe »^ tfakcoti « xtvvciro 
unaiailiafbetvt , )ioìete mettervi M «(»cat^ « 

Qiijindo :il frttCid far^ialnfiboliico lafievow 
meote^ bifc^fterà levarne Vu&tti^i dipoi t^« 
itarece d«tCo fracco ^ tfee catVaurèce. la ioftatì^» 
colandolo ebti tic fecatcio^ aggiungécevi del 
zuccato i tto poeo di fatma > icon un taocino di 
cannella ammaccata » mìfcdiiaté ogni còfa iitiSe- 
ine> e poi Aefomìreee lairo(ira:^rofiay'efiiii*^ 
Tece '^uellat torca > i:ìme ài Capir* precedcxit^e^ 

T§riJi di ffsì^i pdims'* : : 

JQTendete fopra della càfola cioclFci onde ài. 
; 3 fii^rdi fariiM» eoa del ule adUàrezione, 
hìloguM fietDperare qttella faafiiia litiiia luog^: 
frefco con dèlie chiare d*orafinchf baiti pe^ 
fidtttU lM4Ie> come tdrHa sfogiiaca, ^ 

X v^ ì % r^aa« 
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Ì9S IL PASTICCrfeRE 
•: Quando detta pafta Ciri proitta $ la la&tarete 
fiare perpoohìffima tenlpo» acciò fo potiate tea. i 
aleggiar meglio > dipoi bifegóeFà Aenddrlaiopra 
.de]la tafola» e farla piò fottile i fktù-potrìc* 
Subito dopo che (!a (lefa la pafta 9 ungere^ 
te il fondo d*uaà tòrtiera con dello ftrticto, 
jC fi Aendera una .parte della, pafta .per fare 
una crofia» ripiegando la pafta di ibpra , ed 
ungere quel piego di patla .con .dello ftrqttOi 
e piegare un^altra volta la pafta ^ che faranno 
quattro pieghi , fcnzi liti^erlopiù di ftrutto» 

Quando detta crofta farà così piegata in 
quatti^^) vi metterete quanto vi occorrerà 
della compofizione feguente, la quale ha da 
efler pronta quando compd^rece u torta -j 

Morrete una foglietta di jlbr di ktte'dentro 
un-pa^uolo 9 fensa che detto< fior di Jattis fia 
sbaetiicb y aggìtiageteyi ifnattro torIi*d;*6va , 
Uff ptsadcotto diifale, ed' un poco di 6ot di 
farina sfterapejcate ogni cofa infieme^.efate* 
le bollite- jnciJKa mezz'ora , rinYeaaadofem* 
prè quella concezione finché fi:a>CDadenfa* 
ta,9 come dcMa^p^pipa quando è cotta • . . 
-^Quando quella pappa fafi^ cotta fi vèrièrà 
dentro una fcud:ella » ejqUIiQio^fm quaft fced* 
da* V vi.aggiungeretse-^qiiatcr^ooGioidi' piilaC« 
chi pelati dentro dell'acqua calda, comedeU 
le manjdole , le quali cfi pefteranno groflamen^ 
te dentro un morra jo di marmo f come fefof- 
fé per far tortvUi dimandale» e biarzapane» \ 
aggiungetevi ancora fei pncie buone di zuc* j 
caro in polvere y un manipolo di cannella bat* | 
tuta I •aaa:fetta di^lioibne confettata V efpe^ 
isata minutamenee , una ventina di pif^oaH t , 
ed un bdon'piàzicot'to di paiFcrina: vi fi può 
aggiungere oel'^iftcffo tempo un poco d*am« ' 

ora* 
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FRA N CES E. 197 ' 
Ingrifa ) e.del mufcUoiftémperati dentrouna 
cucchlarata d* acqua di fior di melangolo , 
veramente d^ acqua lofa, e. dcUà^ midolla di 
Vaccina (chiacciati grofTo la meli d^un 0Ta> 
mischiando infieme tutce quelle òofe » e 
metterne quanto ve ne occorrerà • 

Quando la torta farà abbaflaosa piena di 
quella compofizioné bifognerà ripiegare quat- 
tro sirolte U paAa fopra di ^fla compofizioné 
per far il coperchio, ed ungere di (iructo il 
fopra ^i ciaichedun foglio di pafta • 

Dipoi fi taglierà Torlo Sella pada , cioòdel« 
la. torta ^ ebìfofneràfpremerlo) cioè calcarlo 
colle due. dita grolTe > per attaccare infieme 
Il due fogl) di pafta , in modo che fiano bene 
laldati infieme > acciocché la roba non efca 
fuora > fi può anche garbeggiare a dif erezione 
Torlo delU torta* 

Bifognerà anche fraflagliare li fogli di fopra 
del coperchio 9 fcnza toccare quelli di (otto, 
il che fi farà con un coltello 9 o temperino» 
ovvero farvi delle Spaccature , che non arri- 
vino più avanti del fecondo foglio del cop.er* 
cbio 4 acciò Tapparecchio non vada vìa . 

Bifogna indorare la torta per di fopra > e 
metterla nel forno fopra un poco di bragia 
poco gagliarda , e che la tortiera fia ben 
dritta t cioè affettata egualmente » che non 
penda più da una parte > che delT altra. 

Vi vuole quafi un' ora per cuocere quella 
PalHccieria » la qual diventa fpe/la quafi un 
mezzo palmo » 

Quando quella torta è cotta > e cavata 

fuora dal forno j la fpolverizzarete per difo^ 

pra con delzuccaro, 6ja.mafEarete con al. 

cune goccie d'acqua rofa, o di fior di farina, 

J 3 dipoi 
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dipoi fi rimetterai^ tlh bocca étì (orùiy», a^ 
ciò fi condenfis la ^ual cofa fifa ìqqh me^-u 
zo quarto d^ora, é()^ allori &ra gronu àik 
mcttcrf iii:tayohi.. . 

MODO BUdNIS5^lM4 

Pi fare \ 

UH A ^ 6 L I i N TÌn A^ 

GAP IX O t a ti Q N O^ 

^Ettcw dentro «na fcudelJa dcU^ pan*, 
na di Paftkciere grofTa quanto duó^ ' 
ovai quattr*oncie di auccaro fpolve* 
rizzato, un torlo d'ova crudo ^ ttn piaxiccc-. 
to di pafTerina, altrettanti pi&rt''ni, e fcor*. 
^* ci Jimon€ fecca , e tagliata fninutameotCx^ 
«no o due tortelH di mandole-, emarttpane>, 
e Schiacciateli , un poco di cannella in poi* 
vere* e dell'acqua rofa buona 5 bifog»a beri. 
"Iifchiarc quelle cofc infieme con un cucchiaro. 
« argento , ed aggU^ngervi akune goccie d*- ' 
acqua di fior di melangolo, o di fuccp di lU 
mone, ma poco de^'unoiue dcH*altro. 

O veramente itk cambio di tatti quelli itim. 
fredicnti potete comporrà T apparecchio fola* 
con della panica di Pafticcicre^ della raollicadi. , 
pane bianco^ , o dc^I bifeottino fcbiacciato , uni; 
poco di paiferins^ , de| zuCcaro ^ uo poco di 
cannella con alcune goccie di focco dijimone^ 
Eflcndo fatto V àppariecchio ^ fi. faranno, 
due crofte sfogliate grandi , e fpeft^ qi»ancd. 
un tondino da* tavola», méttete una. dellcb 
aettc crofté foptit y$Jge;BÌÌi # cwrtn ,^ fopra. 
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FRANCESE 199 
ffel little fi mectecà il/ detto apparecchio^ il 
quale bifogaera ftendere con una cncchiataf 
éìpcà bagfiaiMe uiì poco Torlo della crofb % 
e poi fi' coprir^ i;oir;iItra crofta» o foglio di 
patta» bifognerà fcongiungere diligentemeiitc 
gllorlr delle idfuecrofie a foggia dì focaccia» 
ie metterete la fogliantioa nel fórno > lagnale 
fari cotta fra mezz'or^ o in circe r 

Quando quelle pafficcieria fari quad cotta , 
Tpolverìzzuela ^izaccaro^^eTinaffiarete coti 
acqua roft » difror dì me rangola , e poi ri* 
fhetterFa nel forno per far congelare it «uc^ 
tarar ed avendolav levata dal forno fi TpoN 
^rizzerà di nuovo col zuccaro - 

Si puòc conporre » e far cuocere una fognanti. 
na dentro una tortiera ) fé ne ponno fare ancbe 
4elle piccole di tal grandezza » che vi parerà « 

MODO PER FA RE 

J^ELLE F C àac I E. 

CAPITOLO DECIMO, 

FA te fa voffra crofta » la palla non ba da 
fflere cosV ffn» , cEe fé folle per fare 
un» torte 9 fatela fpefla quanto un c^r 
Uose »! più* .fecondo fa (iia grandewi » Ucenr 
«lo ìì me^za del fonda più fpefla -del refio» 
Eflendb afciugàta I» ctolta , ia.gaernirfee 
di' pann* da Pailtcdere > o verame»!^ dr con. 
fetti y e fruttr» o formaggio > cbe bilbgoerà 
inzuccberare, mettetevi della pafièrìoa f de" 
pignoli ) cannelle ) a fpesìari» doror ipolve^ 
rizzata r àcl bntàto £cefca y ed «aJtrÀ ìogrew 
<fieotiy come fé folse peritate, «ne torte.» 
I 4 (^uan* 
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200 IL PASTICCIERE 
Quando h focaccia farà fornita > vtnecte^ 
fece le ftte bendìs dipaftai» dipoi s'inzaccfae. 
rcrà, e s'iiìfornerà , e q^^alido fia- cotta la 
fpqlveriziarctc di^uovò coJ feiKrcaro ^ con aL 
cune goccic di acqua -rota-. - - •. 

Le piccole Pocaccie fi fauna neir ifteflo 
modo . 

tùc^eJd di FtrmHi*^^ 

Pgliate del formaggio molle col iof £ 
Jatte groflo quanto due pugni) e d^I for- 
maggio fecco , e un poca affinato , e rafp^- 
to , o folamcnte tagliato in pezzetti , gro"<> 
quanto una , o due noci j ètl fale a difcr«f 
2Ìont?j ed in circa quattr*onci€ dì buon bir* 
tiro fquagliato , e fenza faìe i aggiungetevi 
uno , o duceva ; mcfcfciàte ogar ^òfa^ìnfiemei. 
e maneggiareJe bene per incorporarle , ag- 
giungeodori an poca' d'acqua fredda, fe Tap* 
parecchio è troppo deflfo; ma_ fé il fornaaggia 
che adoprate è ben molle > e la fpriizza del 
latte > non bifegner^ mettervi «equa, alcon^ 
trarlo bifogoa igocciolare H latte., perchè la 
compofizioDe farebbe troppo gravoft» lidlure* 
tè l'apparecchiti córte' dèlta pappa boRCOCta^ 
•e t^nfa t»mfe colla ^ biftifeoa andi« aggmo* 
gtt^ dèi fior di farina , K} dèi .pa-nebianca 
'tròflb quanto un óv#» f:.„ •>; « - 

Empito la focaccia di queft* àp^areocbia , 
o «pieno , e mettetela nei forno , e quando 
w* cótta la fpoJverizzarcte di zttccaro, 

Notate , che fi può adoperare del buon grat 
io di Porco .in vece di Wcro per far dette 
focaccic iltcafcid^» - .. 

.^ ' 11 L 
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Altr$ Torte-^ds Caftìo più fin$ chimnU 

S Battete due , o tre torli d'ova , con una 
branca di zuccaro TpolvefizzatOj e quan* 
do faranno bene ftcmperati , verfatcli «ella 
erotta deJJa focaccia , ftcndctcìri (^Ié!^appa. 
reccbio, di poi fi metter^ .di fopradcl ripìe- 
ilo del Ibrmaggld^ quarftte ^ve uè decorrerà V^d 
aitii.iqgrcdièlitf'pYopafli ^èrfare !e focaccic 
ordhyari^ col formàggio . . ' 

Eflendo guernita la focàccia abbaftan^K » 
fatela cuocere , ^ quando farà quafi cotu 
Riveritatela di z^ccaro , ed inaiatela con 
ao poco d^ acqua rofa: rimettcfclanel forno 
per finire di farla cuocere , e pcr farconge- 
lare il zuccarò . - . ? 

• IV. ' ^- 

Formate la'voftra crófla > e quando farà 
rafcittgat» , ^d^Wòjdata , guernitela d* una 
pofata di buon cafirio,! V. g. d'un buon an- 
gelotto fé ne met^rj' iti circi groflb quanta 
un dito, e fia tagUìito 1 pezzetti , o ve?i- 
niente fchiacciato , aggiungetevi a difcrezióh 
del buon butiro frefco per di fopra , con aTÀ 
cuni torli d' ova sbattuti j fate cuocere qucJ* 
la focaccia , detta bottone in Picardia, e fi 
trovar buono il vim/.'* - i ^ ^ 
QuelU fo9a^cÌA farà più ^lelicata fé mif^ 
\ ' 1 l 5 chia* 
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c*iai?ct€. Kpva> ir butira, il fórmaggip» ,. e<fì 
il reiìo deh condimento per ridarla io ripxe^. 
no col quaich fi-guernirà la crofta ; anzi, in carn^ 
bio di formaggio fecqo r farà pia., a proppfito. 
dK ajdoperare dur fòrti di fòirimggip molle ^ , 
de* quali ^uÀo fia^ ?}^ fircfcqr dell' altro ^ 

Vi 
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agliate. Bìexuk lìhh^dl fo^nmfgio gnffó y^ 
^ cioi ravagiucilo , mi B|^e afcmeco amac. 
catclO' fopr* dell* tavól* ,;^vi fi aggttmgerà: 
fei.o»ci& dr bttoa£òr di lac^e dèlce « e0èf- 
/o, U9' pizzicotta di foglia di peerofellohèen^ 
trito». tre torli d*ova> con uo tanttòo dt lat^> 
te ^^iichUte beae ogni cofalnffème, &<|uao- 
do <}ia^l*APt\^r^<^c^ £irà coAvcrtito itiripte-. 
ho bea mi/chiato^ mettetela f^pra una eroda', 
di paftà fina groffó due teiloni ^ e largo qua n*^ 
to un toadoy mettete fopradì^tto ripieno^lac- 
onci e di biioa butira frefco fpcz^a to.» copri'» 
te dettava cotr^oùtìont c^do un co^ptrctiìa-^ di^ 
patta fina 9, e- fittile^ bagnate gli' orli con un 
poco d^acoaa >. attaccap^pll infieme con^ dtff- • 
genza £ £^endo?t un cordòM lavorato a Cpit^^ 
^ere voftro .; qttcJJa focaccia raffomiglià - ad ' 
un^ torta piccola ^ bifógna iiidofaro il coper^ 
cbio , e fare una fiaccatura mcas&aoa. , cbe 
'fiam croce in mcjB.io al coperchio peti dar 
iti^^ ftar bene alzar un tantino^ Tettrenit. 
tà, o punfa di detta fpacc;^ur^i^7^f^e cuocc^- 
re -Tqxrella Pafticcicria j, la yqwl^-^ Cttocc-^ 
U fra mezz*ora io ^cai 
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: M ODP D £ FARE 

CAPITOLO «NDECIMOr ; 

MEttcte iopra del^ ?^voU , v^^g.. Jo^ 
deci (mele di farina fina y qt^^tcr*on- 
cie^ buoner di buUra;;; «d^ ip' circa 
mczB* oncia di fale y coimiffHjpa-fQglìetta ii 
acttt» in circa V ia qjmh.k^ dk «fl^'Cr tìcpi- 
/<£a y miicfiiace hfiue wort^coie ^fiet^i^j^e iri* 
d'ucecfle in paftìi fiittilei «ibda,»; Ufw^w^ch^ 
dettaci pafta lia' un" pc^ molle;,; mecttfcc uà 
pocov di detta pafta fopr» uv poco> di; curta 
mtz' A butiroy formaodolaa fpgsi» di ptxNi» 
^tell fpcflT qaantor due teloni ^grandi auan»» 
co un* coi|do da tavojà , pia vr WMc^Gsmni^ 
il yoftra gufto, kftwio- un: isco .d'orlo: bi* 
foglia guerci re V a eppjre un poco dì Ratto, 
ar col medefimor ripieno' d^jle foeaccie di 
cafcio>» e dipoi gji farete cuocere» 

'Altref moÌ9i dì RsttPiH^ 

P^'."^P,tre r><r,ojiatw cHCcHjarjkte di li(lr 
di farina, odi £ar|nadi riib yltemperateu 
coo^ del latte. in' modo^cbe^ 1 apparecchio .fia 
denlov come dellv'pappa ben cotta > aggiuii* 

Setevi uttpoco' di fale ben pcftp » potete anche 
emperarvi uno» p due torli d"ova * o vera^ 
mente ^giungervi un^tartello di mandole t 
«^ a»wajpfn?> oy?ei;p uija cucchiara di man.-* 
i 6 dolc 
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dolc pelate, e ben trite j ma wotf occorre afj- 
^giuogervi ai' tortelti di 'mààdole , né deHa 
maiulole, oè dentarli d*OYa. 

'Effende^profiKo 4'ip{)arecchio f;iféte fqua^ 

gliare groflo quanto un òvo di buon butiro 

frefcb^ iiàtìorfvEL fiatilo ci» vpòco 'feraàdeKo y 

o vcr^ment^ dentrp una tortiera meaRana-y e- 

quando farà disfartOi'^e meizo^ fevrc^i e bea 

caIdo5.weat€VvIi;de rebfea , f^aendo io 

I0odo>'^:cfi fi^'ègfia^lmèneenòfaheè ps^obrO' 

fortiera» >:/e-€h*^ìiott:Yi;if pi* fpcfli delli^ lar* 

thcÉz^ dcrr dHo-picMfo i ó ip4iH*ca ^< lafhi^te 

tuoceYe U R^fi(^è a l^cò'i^poco* fépr^ tm. 

fu^<> tt%e4ato ft^iui-cb^^mfo , guardate di 

^àand(>'ii)<^quandtf^ stt^^ Aón abbf ugfafle per 

4i {^tto , e* quaodo- &A èoiorito dì (opta ed 

•lfbrtt(h>iieo^abì>aftitW^ rivoltatelo^ zteióCcbè 

i^attirapàrte fr ciioea,'^ fi- ieolòrift»* ,, il che 

«SMdef {ktto^W-ftgsiiifti't^fi^ fo^n^ tt>ii^ tbhdt>^ 

é'ìù>{p0lvefÌiiHkt€Vs di adiccisro filtto^ e f^^ras. 

DELLE L AT T AfUO'LE.. 

CAriToLo duodecimo;.- 

^Etttt^ déntro un bacile > o catdfia r 
vn.mQtrci^Vitef^r di'fìraàV cólh 
— . — chiara , ttòrW d^dut*^pv», n^mpèrate 
bene ògol cdfa infiislne' coir à.ha^ cucfchiara , 
Tcrfatevi un poco di lat^ a jpoco a potò* con 
del faleàtflfcrezione, perchèrVénc vublpoco^ 
, ttempetate bene quell» farina , oapparecohio', 
come fé fofle per far della polenta , e qìÉrimlb 
fati beo >ioifc4)iaea d<[tfa> cortippii^ione » tg* 
'^ ^ - s ghia*. 
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FRANCESE 205» 
ungete u 0» foglietta di latte ,• la quale bf- 
fa&nerà ftenapefàrcrcoHe cofe fad<lette > co- 
me da fai: della pappa, e fé non arcfle^taiete 
di' Vac^a y né ài qual^yoglia altra forte, (I 
patri,, ftd^petw. illatté ài maindòte redditi 
tal €3iTo< vi vorrà mi poco più difior-di&rit^.. 
Eflendo pronto detto appareccbb fi aggStK 
ifterà cma crefla dentro una Wiit^ra y ed e{^ 
fendo detta fortiera nel forno ,. l'empirete 
abbaftaòaa dcirappareccftio fuddetta . Si fa* 
rà cuocere detta l'afticcieria, e qtiando fark 
cojt^'^^Jf fù^a/d^I fórnt>r^t''f»ra dÀitfo usa 
fpaccatura in forma di croce Cen^a toccar Jat 
crofta^dipor 6 «ietterà m deità l^aeéat'ut* grof* 
jb %tia»tOr uaavOGce»^o: in cìbca del buon ||U« 
tiro %oiì falis^tOi^due oocie buone di zuccara 
fpoLveiwzatO' confuti pocod*aCtì(«ia>r©fe 5-d¥pot 




lehe. 4 s^riga';|>refl^>s cftóib fireretn ' foor^dàl 
fornot E fcno» »vet* tor^ieyre j: bifogàei*^ ti- 
'g'iiarè un p,e*aH> diparta noiiiosk^fir^ per fWr^ 
yo^rae iwKt-eroftà grandte a& foggi«;df^rta torta>. 
lafciamdoli la •hrfbewafcdi;4itt- dita-dèii'orié ., 
Efponetr airatia*'^4octlK«Mla .^diawit^^ai- 
cbè terapa, accib saf€}aglii> e diventi loda, 
e poi quando' fi vcMrrà fioirc la lattajuola fl- 
metterà nel fondo di qaeila croia» del butirt^, 
nonr (alato groflò quanto ttna noce piccoli >, 
infornate quella crofta , accibdi venti ferma, 
dipoi vcrferetcin circa la quarta parte del ri- 
pieno, che vi vorrebbe per empire detta fd-. 
caccia , o lateiioola ,, e poco dopo ve ne mot- 
- terete altrettanto , dipoi, fi finirà. 4' empire-, 
afr^^fpa» del medcfimo appaxcccbiCh# 
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Vi vuole- un* b»i» ine*«*or» percnowre 
«n» lattaiuola. » o toct» d'uà* fòdietta di 
• Jw;te> 

^Bdo. farà cotta, (Tetta. lattaiuola- , vj.i», 
tete aggtuBgere del butiro , der anccaro .ed 
•cqiBk rofa » come abbiamo detto- de fopra , ' 

MODO DI FARE 

lORTB DI CASCIO, DETTO TAlEMmB\ 
CAPtTaLO» DECI*40TERZ(y^ 

Prgluté dier formaggio frefto ■,. molf- ^ 
col fior dnatte.groffo:,„a^erd":^„! 
. gw , un» buona bra«eata> di farin. 

mente grattito ,. «rfcUiate- de»e^ófe S' 
. «na. iafenniia ^ eoe e tre mntk i ì«tgt^...ri 

Notate ^ die ifr Talemufe non' s'èmn,-/.»^ 
|oi HKta, pe«tè.Ia roba », che "i VS^ro 
-4 fiOfl&i^* «i^nfelwbfe /«•«► nel" wccii ?" 
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FK AN'C E S ET. xcj^ 

M Q D a D K E A R E 

imM fOi^ACCU MOLLE y E JJ^lSITAì 

G A PI TOL a DBCIMOQUARTO; ^^ 

Pigliate due ibrmaggeui ftefcbi n«R (jl^^- 
fóci 9 e. col fioi: dì Uttc y^cbepeferàj 
ogniuio- iRctrca Tei oncici lAettecelldeo»^. 
tra diuÀn fcudel/a^ o badile ptcooid^ fchiac^ 
cja^ndógU con usa; citccblara> dipoi* vr aggiun'* 
gei-^ce quattr^òncie di buon btitiro^ non^ Ta* 
hto-y e fquigliat^', aggiqogetev^t poi*^ tre o« j 
quattr'^òva >. Jé quali bìfogtifrà incorporare^ 
con queli* àppareccbio ttno^dopqt. Talrro-» e- 
T» mifcbiarete a poco «,poco cc^ cttccbkrntie ^ 
di Box di farina ^ a vtfametute ^2 fnóliica di 

Boe bianco. i>en^fiiimi6ai , . o^..Ter8it)ente^ del ; 
fcòtctne rafpato; b)Bii minnla^ grillo quan- 
ta un ovo^. piccola > aggiiHigecevr na corbello ^ 
di' mandole I amartapane^trtco beo nùnuto».. 
con duet o •tre~ca€cMaraee*dKznccarò. fpolvc- ► 
rizzato j cbfi fa- incirca uA'oncSa^diiuccar^» 
condùe detto» apparecchio con imi poco di fai 
minutò } dipoi' bifdgnerè>affiig3i?redel:to rì».^ 
pteao^. per vedere: fé fàtì^ Alato abtelkh- . 
«f jl détta ripieno hàdtfefferc aundiprj&fl- 
ik come^ I» pappa> die fi d^i a* putti , ^ ht ti 
P|:re.<^he>détta ripiene fia troppo denfo: » vi- 
fi p^tr^:4ni(eb}are uiKL cucchfarata piccola ili 
latte t o-acqea per^jirla^ piùr liquida .. 
Quando farV^Ofidico- detto ripieno bifploc-'-r^ 

?} UiB&^re una torciera con. un POCO dibutito*.\^ ^ 
reice*,4i*oi fi mewiipcfc udii detta tor-eina*. 
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^o8 IL PASTICCIERE 
del faddetto ripieno, fioche ve ne fia da i>oi 
tutto fpeflb quanto un dito. » 

Si fcuoterà un poco la tortiera per api>ia- 
nire ,~ed eguagliare detto ripieno , dipoi li 
netterà detta toctiera nel forno ,-o vera* 
niente su la bragia, ed in tal cafo fi copre 
la torticta i:oa nn,.co|ierchio, fopra dixui fi 
metterà della cenere calda , e della brasala, 
ibpra, mettendola egualmente da per tutro « 
• Sei iàrà coperta^la tortiera , fi fcoprirà o^nl 

.poco» per. vedere fé farà cotta la focaccia » e 

[{p fi cplorifce pia. in un luogo,' che neiraf- 
Xfo y in qtieicafo .-fi leverà de)la bn^ia da'qael 

Juogo troppo colorito* * 

Se quella focaccia gonfia aflai nei cocere j 

. in modo, che venga, a toccare il coperchio 

odella tortiera fara^ fe^oo di troppo fuoco , 
pvx^ro,: che ^ detta focaccia è troppo fpefla » 
^ però ìenr^Mtm poco.di fuoco , ò verà« 
tnente if^frHt più ia .dietro la tóftiera , te* 

.«endoia fcoperu per^qualcJic tempo per dar 
|in poco d* aria alla pi^^a , accipccM fi gonfi : 
dipoi fi ^QprirÀ di nuove la tortiera con un 
poco di b^4gÌA fui coperchio , rimettendoia 

.(u ia €e9ièr:e-.)c;%fda. per finir <ii cuocere det- 
ta focaccia • Vi-^ verrà in cérca tre quarti d* 
era per far cuQCie^e- detta focaccia « 
. Quando farà céttà abba^adta , fi metterà fo^ 
pra d-tto tende graiide da. tavola , fpelVerizzan. 
idela di cuccare , e :fi mangia calda , e fredda , . 

$e farete cuocere detta focaccia dentro un 
forco , non occorre coprire la tortiera r.% 
cuocerà più facitnaentCì e fa potrete fare^iù 
4»tìÙL , o più fpe/Ta > v*f • gli fi darà <ltt jrof* 
M^z^.itì dito groffi)) ooa peee elb>à'pro« 
fer^iope dfU*altn^'itetifl. tòrtici' tf% ••*' * 

No. 
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N:itztty che fi pub* aggiungere nelTappa» 

«occhio, o ripieoo òt detta pizza » dueoncie 

iii mandole iùìcì pelate » e peAe bene y io 

Vece è* mi eÓFtello dì noandole 9 e marjsapa» 

'Jht ri potete ^cke mettere im^oiicta di buo« 

'Hi pignoli 'fronfamente ammaccato y maifime ie 

non vi fi metter^ deltorcello ii mandole j e 

fnarsapane > vi fi può aggiungere un poco di 

icorza di limoae y o veramente pafta di brx« 

cocoio,. ó veraUtente d' altri, firnih confetti > 

ma quelli ingredienti iono Aiperflui y perchè 

fé i>en notf vi faranno n^ mandole y né pi* 

{boliy non refterà per>quefio dVfler fqtJiifiti^ 

&«!& detta focaccia^ e iaràj^ìù facile di fate. 

IL 

Mettete 'fiq^ra d*una tavola jo veramsit 
te dentro an bacire, o concadi legno 
in circa' una libbra» e mezza difior difarina> 
fate un fofi^etto nel mezzo « nei quale vi mee* 
terere ^afi una libbra di butiro frefco non fa* 
lato» e che fia battuto, e- fé detto butiro farai 
troppo duro fi maneggierà ben bene colte mani 
per amn>ol!ido> mettete anche una foglietta 
in circa di fior di latte con detto butiro 9 fe^ 
cottdo la mtfara del «ino» -e o^o de^ latte % 
e perchè ve né farebbe troppo, aggkingètevi 
vicino ad un*oncta di fale ammaccato > met«> 
tendevi anche qttattr*.Qva (rflohe-»' " - 

Notate» fJie non fir mette tutt'in un4 vAt- 
ta il fior di latte» n^cbè biaderà jTolo lame? 
tà, o li ckie terzi :d%y^fofe.l4eit^a.„; \ . , 

Mifchiate bene (^gni :Cof# «qrfif n;i^,«,» rimcc» 
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iiD IL PASTICCIERE 
teaJbti del fior di latte di ^lunda ia quando 
f er (lemperar i^eo^ ^tta a|H^»reccbià fiocU 
non vi iUno pìit gramoli» o^ cf li nella pafUj 
e x:h*ella ila ferma » e ioda abbaOan».^ di 
. ^eerfi foflenere a foggia di pÌ4?a su la cal- 
ta fenza ilènderfi in qua^ed in là, quando f 
" far!^ ftefa a foggia di pizsa ». 

Quando dunque vi parerà 9 che detr» {lafli, 
fia impattata bene > bifognefà «kflaggiar^ per 
fa pere fé farà falata abbaftÉMM y dipoi G rìdflf» 
x^ in persi ibpra dellaoiirta unta di butìro. 
Formate le voAre iocàecie , elatele fpeiBr 
quanto la larghezza del dita gtoilby. o» uopc^ 
co pia j e fatele gr«ndi quanto un tondo di 
tavola meaaano > pia o manco fecondo il gtk 
(Io voftrp 9 dipoi 9* indoreranno per difbpra« 
Infornate quelle focaccie % le quali ftannd» 
tre quarti d'ora, a cuocere*. 

Il forno ^a effer caldo y come fé fofie per 
cuocere del pati9 cafalengo 1*0 altro pavé 
ìnezKaftamente groflb^ -efe itiomo non Cu- 
^à caldo tb6aftatiea> le fòcaccionoO' potran- 
no calorirfì , ed al contrariò , fé fofle trop»- 
^ pò caldo il forno , ie pizse non fi pocgeU^ 
M ben cuocere per di denteo ». 1 

IIK/ j 

Ji^TM ^c€ét9ÌJ^ ^mèìlè /a»s* 9trmMUÌ9'f ^it ' , 

fi Ì0 dm jf4r# i^tear» umm. T99^$rs ^ 

MEttete dentro ttna pignatta dì terra » o j 
veramente dentro una £ci»tella» dodi* ' 
ci oncie di fior d( ftrin» , fiemperatevi otto ' 
oya con una aiecbièrar* dit buona lavatura di 
birra > dipoi ^ ti * iggiunfcrà quattri oncie 

bua. 
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^%%o9yeyp mi iri^oó pia.it butirofquagUato fctt 
£uoco con dtiq:iit oncioL e incsM dì latte «. 

Mì(cbiace bene detto apparecchio-, e con* 
«litelo di fai» bene animaccato : aflàggiate* 
detta compofi^ione 9. e (e farà filata abbiflan* 
^ te ) (t coprirai con uà panno caldo ^ metten« 
Ao\a vicino al fuoco > in raodd che non fenti^ 
vCe . soli un calor dolce e leitto > iafciatéla cosV 
iricino al fuoco uo*ora in circa >^ acciii detto^ 
-^pieno fi gonffy e fi leviti*. 

^a.ndo queil* apparecchio fi farà gonfiato». 
Il farà diftrttfgero dóotro una torciera balle-* 
.#oltiienje0 grande in cìlck due oncie di buoli> 
-èFUciro aoB iàjato ». dipoi vi verfarete i' appa- 
recchio , o ripieno , poi fi coprirà la tortier» 
46ol (vi9, coperchio > mettendovi del fuoco fot^ , 
ti) e fopra , e &te cuocere detta, focaccia • 
Vi vuol in circa trequarti d*ora opiù pct 
far cuocere una di quelte^ 

Quandio ita cotta détta focaccia %, fi può man*^ 
^iàré fensa farvi piiì altro 9 o veramente fu» 
bito che fia cotta ,.e cavata fuora dalla toi». 
tiera fi dividerà il di focto dal di (opra coi^r 
un coltello , o veramente con uo filo^ tagjiàn* 
dola per mezz» alla, mollicss e rovefciarettf- 
ii di ìbpra pef bii^goare la nu>liica della fo« 
caccia con. del buon boti rof quagliato-) |iqaa«> 
te ^rfàrete dt dentro-> dipoi vi aggiungere- 
te del «mrcaror fpjolvexiicata >. coik un poeo^ 
d'acqua rofk> o acqua di cannella > dipoi tor«- 
aareté a giungerò infieme lo due metà della 
I^zsa» e lafciarrete ftare cosi" vicino at fuoco- 
sier quaich» tempo, ion^dp che noa fi rap# 
erenda j)ffiaaa dj.mangiarià^. 

NDcate*, che det^a pizza, è moIt>o^eflà , é-- 
^gj^^ fi p^uài levare mia.pjia'tft Àt\hmo\\\c% », 

non% 
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ti% IL PASTICCIERE 
nKm lafcìandavi tlcro che le <lae crofte guen 
nite con un poco di mollica « feggU d* uni 
croftadella • 

.' - IV. .' "^ •• • -i 

r 

Altrs SveàctiM m^th /#»«« Fimmsggt^ | U pareli 

X iTEttetc destro un bacile, t> veramente 
JLVJL iòpra di uoa tavola una libbra re Ines* 
za di fior di farina , mettetevi éue oya , ag« 
giuogetevi messa bbbra di butiro (refco fat- 
to Squagliare fui fuoco con cinque oacie » i 
mezza di latte : mettete aocora in detto ap^ 
parecchio una buona cucchiarata di levatura 
di birra fpeffa , e più che «anco » con dd 
iale a difcreaiooe» 

Bi&goa ben mifchìare tutte le fuddetce coi 
fé in(feroe, per ridurle inpafta foda, eà im. 
pattando detta pafta fi anderà fpoiveri2zando 
di quando in quando con un poco di farina» 

La pafU eileado ben impaftata farà fer.. 
ma ', e foda, ed alPora la formarete a Fog* 
fra d'un pane > e la metterete fopra d*un fo. 
glio di carta» dipoi la coprirete con unafaU 
vietta calda» 

Bifogterà mettere quella pafia vicino al 
fuoco» ma, non troppo v^ perchè h parte vici^ 
na. 8* indurirebbe. 

Lafciareté quella pafta al caldo moderato 
fin tanto» che fia abbaftan^a Jevirsata » vi 
vorranno in circa cinque quarti d* ora per 
farla levitare , e quando farà fufficie&temenf. 
te levitata i e che coinincierà a «far delle 
impaccature, la formarete a foggia d*una fo* 

caccia , 
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FRANCESE' xfi 
piaccta ) il quale bifognerà indorar per Òì To* 
^Ta 9 dtpQl metcerece quella focaccia al forno • 
. Il forno ha da efler fraldo Iquafi fojflfe pèt 
tmt caecere del pane ipezJEanameate groflb.^ 
Vi vuole in circa mezz'ora , o tre quarti' 
A* ora per cuocerla , e quando farà cavaca dal 
^rno» potete fpùiverlzzarla di zuccaro> e di 
qna!chc goccia d'acqua rofa avanti di fer- 
frurla i« tavola» il cfo noo occorre. 

V, ". ., '■ *./. 

MEttete fopra d.^tìoatayoU dodici oncié 
di fior di fariaa,^ f|tiBvUha buca, neh 
la quale metterete otti^»to5li d'pva con atte 
chiare, con mezs* oncia 4i, iàl^, ànamaccate ^ 
aggiungetevi ' dódici onK\f Ai : buon butiro 
Irefco, che averete fatto disfarle' dentro d ti* 
na fcodella fai fuoco can cifSqoe oncl6 , t 
mezza di latte, o più preAó di^or di. lattea 
bifogna> che quel latte ^ ed il bùtirò* fi^no 
ben caldi, e^ quafi bolla quandt^Ti mette d^bn- 
tro r.apparecchió , i»ettC4idoVi anche qucU 
io y che faràq^l fondo della fcudella. 

Mifchiat^ b^ae tutte quelle robe , fin tatì* 
to i cbequetta .tempera > V pafta Ila quaB 
fredda , di poi fi lafcierà raffreddare del tUt* 
tò per lo fpaaìo di mezz'ora , acòiò diventi 
fbda , ed in tanto fi. f%rà il levito feguente ,- 
il quale fi comincierà a fare un buon quarto 
d*ora dopp, che la pafta farà apparecchiau • 

Mettete fopra della tavola quattr' oncie 
^i fior di fi'rina , fatevi una buca » roeuCA- 
ioti due 0tì€Ì€^ di lavatura fpefli-, agguig*. 

( * 
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-114 ^L l>ASTICCÌtlllE^ ' 
tevi un poco Si latte roparanacaMi , "filn cM 
^afti yer ridorre fiiieUe cofe in >afu b«i&'fiH 
corporata , ed al^aàiito IndMc coi m»n^gi^iu 
ICf rinenarle bene sA la tavola , e 4|ii»ni^j 
<IetCa pìSlji farà hUptflata abbafta&2a ^ la é>H 
marcte a 'foggia M'urta |)tgnòtti , lafcianctolM 
Ilare co^V in tircamerso quarto il* óra > o ve^i 
ramente €a tanto, che quel leirlto Ha^ |^oM 
HBato abbaftan2a,^e coniinci a Cpitc^rCi per di\ 
fopra > 1>aftan(lo tener detto levitolb an tuo-i 
{o un poco caIdo> ^ ,1 

Subico , clic li levito tomìncl'era -a tpàt»ì 
•'earfi per dì fopfà»^' Raggiare 5 lo mifchia*. 
rete colla fudcfetta pafta ; rlmfcniteli -berft 
inlieme , di poi formaretc tuTTca <}ad^^ l»a(l4>.^ 
fatene uaa pagnotta ^ tnetieteU fbpra d*uti 
'^ foglio di cart« , >€ fontiatela a "(b^ia d'uni 
focaccia ,0 pt2|a ,'faéendola fpefla quanto il 
' dito grono » Indoratela , e lafcliteU ripofare 
in circa un^ ora 'buona fé fari d* E(Uce , e 
due óre buone ie farà d'Inverno ) tneuendo^ 
la in un tuogo^^bbe non fia freddo. 

<^ando ^uetla focaccia farà pronta^ ik in. 
fornare 9 f arbeggiafèter orlo , e fraftagliarete 
il dì fopra 1>en londo éon Ha eòkéllo , « (vu 
biro s^infbrneràiifovtta darle un calor dofcei 
e lafdarlà cuocere adagia, e farà còtta fra! 
un* ora, nbn Cavandola ' fuora fé non è 1>C8: 
vafciugaca per di dentro , acci6 Ma fi rodipa^' 

V I. 

I 

"f^CMcch malli cil Vétjck^ -^ , 

Pigliate del formaggio frefco col foo fior di 
latte groflo quanto duf pagnt > iàl*teU 

(eoa 
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FRANCESE - arj 
del fate miàmo » mettetevi ancbc mez'a 
ra ài buon JHitiro ii«a falato > rompetevi 
i>fai e fé il forAaggioènopoCQ tCziutto 
manco umido di qaeilo ^ che dovrebbe ef* 
9 .|ier farcqaello piace > bifognetà aggiun- 
vi un poco d* acqaa per poterla beh mif- 
are : 1)irQgna anche aggiungervi vicino a 
ioi oncie di lior di farina ^ irtmenanifo bene; 
te quelle ccrfe infiemepermirchiarle bene 
$ quando detto apparecchio faià pronto > bi*» 
ogaeri ungere un foglio di carta , e fendervi 
bpn la pàfta per formarle una focaccia fpef* 
(a quanto la largherà di duo- dit^: indorate. 
la pet di topra t ed infornatèl^iluiflandó fole 
Bianco di mezz'ora per cuocerla « 

) - - ^ 

PUa della "pafia come quella àella ìrocae% 
eia molle col formaggio > (tendetela fo» 
^rz della carta a foggia d*tina focaccia » e 
fatela /peiTa quanto la larghe»a di tre dita » 
di poi fi anderi ripiegando Vorlo attorno 
alto quanto tre dita » come fé volette fare una 
torta ) calcando un poco al imezao di quella 
loeaccìa colla mtno^ 

Air ora pigliate in circa quattr* oncie di 
formaggio affinato conforme il gufto vedrò» 
tagliatelo in pezzetti groffi in circa come da« 
di ) li quali pezzi metterete fopra la focaccia , e 
fecondo che tagliarete detti peazetci > bifogna 
fpremerli colla- mano per fargli entrare den« 
tro della focaccia ', bifogntrà poi mifchiare 
fra quei peazetti di formaggio iquattr* oncie 

buone 

i 
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;ìi'S ;ìLt>A^TICClERE 
buone iV ìmtm 'b^tifo tron fatato ^ taglm^j 
|>ure a pezzetti» igjgktoigendovi-m JKvo.'abat^ 
tuto> dipoi affare / e picare ^pef didentri 
l'orlò della focaccias*^ ' '■ ,:>- - 

Quella focaccia Ci cuoce tu mess^om Ai 
rirca, dandogli »ncaiope come atraricreptJ 
fticcierh;. . : - 1 

Quelli à\ quali piace il formaggio .a(&£, 
fanno fare quelle fopffccie doppie , e pn x^v 
xSètto fi fanno iJette ctoftc fpeffc 3<ua.5itOf lai 
larghézza d*ah'dfcò-,iefopfa k Cfofta di ioN- 
to vi fi mette unì pofàta di formaggio finp >,. 
dipoi {L cUppije cdlPàttracrofta , o4lcon^h*tf'- 
gonò ìnfierre % e li finirà quelfa focaccia , co» 
tnt abbiamo lietto qui fopra ^ 

mi. - 

M Ètte te foppa una tlvoh iiciciott' odcfft' 
di fior di farina , fatevi una* {>uca, , e 
mettetevi una libbra dibutirO) e che nònCa 
fluro , rompetevi anche due o tre oya :j tp 
giungetevi del booo^ formaggio molfe coi fuo 
fior di latte groflfò quanto unpugno'» con dd 
fale per condire quell'appav^cchio, il quale 
fj ha da rjménar bene , e ridurlo in palla > 
aggiungendovi Un potò d'acqua» > 

' Quando quella p<f(hi f^rà ben rimenata?, Il^ 
fìeudercre à foggia di focaccia (optaddlacAr; 
ta unta di tutiro , facendo detta focarcU 
fpefla quanto la larghezza di due dita , po- 
tete anche garbeggiare Torlo ,.. indoratela per 
difopra tina voita o due y rigaoiiolaà con uà 
Coltello; ci può puntare certi la lunghi. 

Bafta 
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F.R a;«C e STL ; im 
%flt «É» mttz^tm p^r fari» tuàcftr^ i 

^ifciutta, bifogoera lafciarJa a plioto afciiiA-,, 
re tjel wriio» : ; i ^ . . . ^ ^' ;\ 

Le focaccrc RegJ« ,;fc faftno come guelfe di 
MUa^o, a^9c fi. Sunna meno £a<^ e 7i Paflic, 

icieri vi metttìào d#Iia Uvauiradi Wra^r 

<o pw, fatevi. mia buca in ineassp ,. n,et«L 

ir.<^5 i ^tnitt^ quei ^«^.^0 In quetfa h^l 
aggiungetevi messa libbra di mandole dolci 
pelate, e battute, alteramente dentfo uo\ 
mortajo dx marmo , mettetevi ancfre quattr* 
^Bcie W di^butìrb no-n .ial^tocòn unpoco 
di fai minuto , cioè la groffeaza d'uBa noe. 
^ia,^on due tre torli d'ovai Cd un tan> 

Rim^c^te ie««:ogM fcofa inifeme , e fé Ja 
pàfla vi p»tc 1 tropp© dui a , vi àfgiungeretc uii 
poco d aeijoarofa. buona. - t. ■ ■ 

quando q«eila parta farà apparÌKrdiiafa bi^ 
iogwéta ftcndcrla iwitamentc a foggia di pi^ 
M fopra un poco di carta unta di butiro , 
late derta piàza grofla ^nto un buon dito 
rigandolo di lot)ra, tome fé volefte .fegoarvL 
«elle porzioni. X 

Qualche volta s^'lndora detta piza» per di 
fopra, mar-fta meglio infornarla fen/a indo- ^ 
rarla. 

■ \ 1 
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aiJ IL PASTICXIBkb 

Bifogoerà fare an fuoco iolcr» «lari tòt'. 
U 9 e rafciugtt» abi>ftfita2t in. Cf np». di um* 
ori . - ' 

Allora la cmrete dal forno r t (e qutl. 
la pizaa non è indorata « bifognerà perm- 
earla con del sucearo» eper^ (abito che fa# 
rà coirai e ca¥ata dal fono ^ bifogvorà ften« { 
dervi di fopra una vernice di cuctaro fot* | 
tile quanto uno fogliò di carta » dipoi la 
rimetterete alla bocca del forno per qual- 
che tempo per aficiuture la vorntce t e farà 
Coita « 

E fttbito che &rì fuor! del forno fi pub 
trapuntare {òpra detta pizza dellk cannelt* $ 
delle fette di fcona di limone confettau » 
cioè afciutta » le quali fi traponteiMOo prò* 
fto prefto f nel mentre che la vemitc fiu 
A calda • ' ^ 

•^ X. • . ^ 

S Tendete della palla $fogIiau foi^i» doli» 
carta » che non fia unta yfate letu ;po- 
fta fpeflaiquanto Ja latghessa 4el din» g^- 
fo » tagliandola attorno con un col^^o per 
farla tonda a foggia d' una focaccia % ì%.ào* 
ratela per di fopra / ed^ infornatela» elio fa- 
rà cotta $ e fafciogaca fra un'ora in òifin* 






ir o. 
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FRÀ.NCESe. ìt9 

i 

>| ODO DÌ P À RÉ 

.CAP.ià^tÓ jDÈClMOQtTlNTO. *. 

M3tr«te fopn i*uai tavóU pdliu iii 
circa ooa Jibbra e i^cz^a di buon for« 
.. < . l»ìeiio goUT^ «il PACÒ UhtQ 9 fat» 
to,4a Mchi giorm ^ v. g.da diw o tre di» 
,0 izJMki/O. tftSfiUci glorili ali^iù^/cbiacdia. 
te qael for^iggia ic^olle' jnaiiU' > i> varamente 
tiollo fpinacc^O) ri meQandpló tanto j che non 
Sifcntaao più calli » ed allora aggiungerete 
lina libbra e ,oiézaa 4i bua|i butiro non ^la- 
to^ d^e oqcicf o iociroa di (ale ammaccato» 
<fa atto o n(^ fova^,, riCpenète bene ognicofa 
.ipfejuc.fijachè fia^bir?lf,ii?ifcbiatD ^ come fé 
'^e.P^fhiJ inòlle,^^^ dei, ripieno , 

ed itllàva lo U^nderf^ fopra delta tavola , 
ve^fa^dovi dentro jioJùcchiexo d'acfua fred- 
i} P^r A^it^pejve f o disiar ipeglfo quell'eni^ 
)Ht&s^9 e i#rl#d^ià; liquida ^finali filerò ova 

Allora pigliàrece incirca h quarta parte 
^i£or dizarÌDa9 èioè quatcr* oncie 9 fpargen» 
doDe foDra la detta empitura in circa i due 
5*raiy cne s^ incorporerà con quel rìpieno y di 
poi vi fi aggiungerà quafi tutto il retto delia 
urina, eccettuatene due o tre manciate* 

Eflendo l'apparecchio ridotto in paRa ben 

uiilchiau e distatta.» bifògnerà fpolver'uzare 

ideila pafta con un poco di £irina 9 maneg- 

t^andola adagio per io fpazio dS un buon 

.X ivi "*^ K • - ^ac«« 
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.10 IL PASTIÒCÌErE 
róesso quarto d*ora, dipoi bifogaerà Aende- 
re quella pafta una ^^ ò dut volte collo ipina- 

, to}o) dipoi fi ridurrà in mezza» e fi lafcie- 
jà anche rìpofare » e rifare Io fpazio d* un 
mezzo quarto d*ora al piii, ed all'era fi ro- 
tolerà quella pafta io lungo > tagliatela pner 
farne delle focaccie di tal forma > che ti pia, 
cera , facendole fpefle quanto la Iarghe«^ 
di due» o t^e dita conforme U lorograocUSfti 
za , Si mettcrantio quelle pizze fopra dcÒa 
carta unta di graffo» o di buon butiro % di 
poi fi garbeggierà 4* orlo attorno attorno ^ ìri» 
gando ) e trapuntando » cioè silurando il di 
fopra, ed indorandolo, dipoi fi faranno cuo- 
cere quelle pizze. . , ^ . 
' Vi vorrl almeno una men ora per farle 
ben tuocere» e vi vuole il torno caldo a pò- 
co preflb , Come fé fòffle per far cuocere del 
" pane di mezzana grandezza : tenete il f^rno 
turato, che fi colorifóhirtb meffliov adocclihi. 
tele di quando in quando in quel* mentre-, 

/ che flanno* dentro il forilo per impedire, che, 
non s'abbrugmó , facendole cuocere a beH* 
agio, e però nbfr biftgna ìèh'abbiaflo Mti ca« 
lore troppo Violento •nort calrate quelle pia- 
ze. fuora del forno fé prima ii.on folio rafci». 
S'àtc abbaftanza.f • 



'i 
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FRANCESE i%i 
M O DO P E R FARE 
V K JL K S à T À. 

CAPITOLO DECIMOSESTO/ 

Pigliate grofib quaaeo un pugno del for* 
maggio frefco fatto riftcflo giorno > 
che abbi il ùib fior di iatte : meue.« 
tjC detto formaggio dentro una fcudella » ri. 
ninnandolo bene 9 ed aggiungendovi alcuni piz^ 
2Ìcotti di fior di farina , e ciò eflendo fatto , bi. 
fognerà romper due ovaia que!rappareccliLo> 
metcecevi anche una buona brancata di fiof 
di 'farinai con uti poco di Tale ammaccato ^ 
dipoi fi ftempereranno tutte quelle cofe in* 
fienqie con una cucchiara di legno. "" 
'Quando farà pronto quell'apparecchio > Io 
metterete fopna della carta unta di badro / 
f^endendolo a foggia di pizza , e facendolo 
ipeflb quanto la larghezza d*un dito > dipoi 
lo metterete dentro il forno ben caldo : ba-^ 
ftferà roezz*ofa^per cuocere detta Pafticcieria» 
6 pòi bisognerà cavar4a dal forno , e divider^ 
H in due parti per difgiungere ^e due creile 
kitiens l'una dairaltrai iiidi poi le méttere^ 
te feparatamente Tuna dopo l'altra dentro 
un bacile» o altra vafo comodo j nel quale 
vi fia del buon butiro fquagliato ) e non fa* 
Uto una quantità ba/levole \ e bié>gna > che 
détto butiro fiaajBSnatO) «ome fi dirà nelCa. 
pitolo feguenteé 

S' iHimergerà dentro detto butiro prinKi la 
crollai di fotto, e poeb dopo quella di /opraci 
^ poi ritirarla s e lafciarla fgocciolare. 

-JK .J Qttan«* 
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sxi IL pastìcci E RE 
Quando quelle dite ctoflc faranna fgoccio.. 
late , bi&giicrà fpoli^rka»rle bene.0 «ucca-- 
tó fotto, e fopra , ned ioaffitrle per diden* 
tro con un poto d'acqua rofa ; POt^tc aOcM^ 
«uernlre il di dcotta della crofta difopra c<M^ 
delle fettoJìne di fcòrea diJiiMoe, dipoi >la.. 
coprirete colla fiu crofta dì fopra ben iozac^' 
chcratà , e rimetterete la roftu al la li«<| 
del forno, acciocché il auccLato fi ilHiMi § t^ 
mantenerla fin che fi fogfi mangiare • J* ] 

M O DO DI R A.V F I ti AR «^ 

IL B U r. I R O 

CAPITOLO KECPMOSETTI44 0Ì 

FA ce fqnagliare del b«tiro frefco-t.eJa-». 
fciatelo bollire a beli* agio fowa, del- 
la fiamma. , fin tanto , cKc fi xifcjia^ 
rìfca , e che la ricotta. fia calata già nel fon- 
do , ed all'ora fi leverà il fa|b dal fuoco m 
lafciato measBO raffteddarc. il butiro, acciocj» 
che la feccia cadì nel fondo^ orveram^tc « 
«aduni colla fchJuma , di poi Tk IcbttMefa ih 
butiro con diligenza % e lo meiterct^ dentri 
▼afi dì terra per adopefaflo:niejvoa£obft^i|t4ir> 

M10 5O. I>I E A:R B^ 

c AVO L 1 m. 

€ A PITOLO DECIMOIV'IH* VO^. 

Ifogna fare I*,Va(H di cavoti . piccoli s 
cornei <|«iella della. rafnak.à.nvt che Ga 
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' FRANCESE AI5 

i Effondo fatta la pafi* $ bi%Qi ftencierae 
|e|Mnit«iDent# groflo quanto hb ofo fopra 
^e ila «irta unta dibutiro, fateli tonai y ed 
JIn dorateli uà poco» e fate adagio » diiK>i ^y 
^n fornirete • 

Bifogna t clie il fòrao fia tagioneYolmeiitc 
icaldo* 

i^saodo i cavoUai Martano cotti , potrete 
^^ftitrli per metà «ed iiimpparli dentro del 

^tico> dì poi condirti com^ una rofata» 
KgUar de'cavoli tagliati in pezzetti , e 

metterJi dentro d*ana fcudella con un poco 

dì butiro^ (alato » ed ac<)ua ro£i ^ ^ fargli ri< 

fcaldare 9 e mangiarli. 

M O D O D I F A R E 

DSILE CIALDE COL ZUCCARO. 

CAPITOLO &ECIMONONO. 

Rompete tre ova dentro un bacile , ag- 
giungetevi quattr' oncìe di zuccaro 
in polvere t e sbatteteli inGemc ; di 
^i vi metterete <}uattr*oncie di fior di fari- 
fiat o nn po^co più» benderete ogni cofa in»- 
fieme, di poi aggiungerete dueonciedi buoa 
butiro fquagliato > t non falato > ftemperan* 
ào bene quell'^ apparecchio con una cucchia* 
ra ) e jì^ vi parerà che T apparecchio fia trop. 
! pò debole» cioè troppo liquido, bifogneràag» 
giungervi un*péco^i znccaro j e farina per 
condenfarlo* 

Quando quel 1* apparecchio farà pronto^ bi* 
£>gnerà far rifcaldareil ftrro dalle due partì, 
ma non afpettate > che faccia fumo y percbi 
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za4 IL PASTICCIERE 
farebbe troppo caldo » e bmgiarebbe tpeikMc 

All'ora dunque» ^oanto il ferro^farà cai 
do, W fogna aiirirlo, e tendervi df^nttyi grof 
io quando un ovo della vojfira paQa^, <Np9Ì fer^ 
rarcte il fprro adagio » e Jo noetterete lui 
fuoco, e lo rivol^arece ppco dopa ^pra dei T 
altra parte , acciocché la cialda da cotta, da 
catte le parti > dipoi la caverete adagio ^ dal 
modello % e ferro^»^ e taglfacue preftamcatei 
gli orli Involi • 

Se quelle cialde rodano attaccate- al £brro> 
bifognerà mlfchiarvi un poco di farina >,e del 
Dutiro , con un ovo • 

Quelle cialde fono mjgjlorl fredde » che ca£. 
de ., 

CiàUt tol LmìU > » cvlts FM»n4 - 

MEttcte dentro un bacile dodeci oncicdf 
farina » rompete due » o tre ova , (lem*, 
perardl iòfieme con del fior dibatte ,.0 del 
latte puro, ed un pizaicotto di faie, agglnn- 
getcvi anche groflfo quanto due ova del for- 
maggio col fior di latte frefco fatto ,.0 vera- 
mente^ del formagipo molle col fiore > con.; 
guattir* onciè di buon butiroi disfatto ,,e an* 
corchc non mettefté altro f% non due oocie 
di butiro , ciò balUrebbe ,- purché vi mette- 
«e due. oncie dì buona midolla d^ Vaccina 
*™"*ff*t* minutamente. 

Mifchiate bene, tutte quelle cole inCcme^ 
e quando queir apparecchio fari ben incor^ 
p^ato, bifognerà mettere li modelUi^/vvc. 

'• Quciie cialde C hanno da «iaatóiifircaWc . 
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MEttete dodici oaeie di fior di (trxttt 
dentro uq. bacile ^ rompetevi due ov», 
aggiungetevi quat(r*ancie di buriro /quaglia* 
to , groffb guanto un ova di formaggio mol Te, 
e del fino quanto due ii o tre ova ^ fpezzato 
minatafflente a ftzzx graffi come ceci , ag« 
giungeceTi aocbc no pocodi fale ammaccato^ 
Mifchiate beoe tutte quelte cofe infieme ' 
e ridueetefe in una i^Aa no poco molle » ef t 
fclTc troppo foda » biiogna aggiuogervi un poco 
d*acq«a fredda nei maneggiarla » o pia predo un 
poco di latte y 9 veramente èri fior di latte • 
. Rrmenate bene ogni cafa >.fiachà fiaoo tu 
dotte; in paAa ben rncoirporaca ^ 

Air ora metterete il ferro nel fuoco > e 
fo fcarldarete baftevoknente d* ambe le par- 
ti 9 'e pigliare te in tanto un pezza della ps^- 
Ha , e r appiattirete a foggia di crofta > quafi 
grande il modello delje ci»lde9 efpeflaquan. 
to no tèftone > e più.hinga % Icbe larga > e 
quando il. ferro farà cajdo a^bbaftanza j bifó^ 
gnerà mettere dentro di efto nna di quelle 
crqfie ,: ferratci.il ferra , e fate cuocere la 
^ cialda d^'ambe ie parti ^ 

.Dette cialde fi mangiano pluttoflo calde , 
ebefreddei e nopyafpecta. chen rafifceddino. 
T. .SCi^A parerà. vitKiC^i.'fpirmaggio fi^oo s'at- 
tacchi ^1 ferro » non Ce ne n^^qbierè denteo 
vj« cetopofi^nedi^u^f cMde , ma quando ne 
.«vei-eeetf^FQiato.diAi^ prptìinc pe;- fiirne delle 
:tà%ià^%f(^^t^x^!^i^t^^^^lQ^Q del formaggio 
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%t6 IL PASTICCIERE 
fino tagliato a pezzi fotcìli, v€ ne voi:ra. iù\ 
circa groilo quanto una noce , o veramente- 
qua oco due per una cialda > mettete quei 
peazetti dì caftio in mesiro queUe icjroftine 9 
avviluppandoli dentro dette croftine^ di .poi. 
Taggiuftarete dentro il fèrro per farla cuo* ^ 
cere d*ambe le partii rivogando dettt^. ferro 
ogni volta > clie occo^rtrK . 

I V. 
/ JÌi$Pè m0do di CMdt /f^St* • . 

Pigliate ufl:>dcc^}e di latte » e fatele» ri feti 
dare vn p0co pia , che tiepido dentra un 
pajooio^ di poi metteiretediie Uibrer o'^<H>r 
manco.difipr di farina dentro àn t>aci le di 
Ihgno , ' o i^eràimente dentro : un*x4tf>o vafo > 
di poi fi ftetftpeterà la farina ttà. hitee ou 
poco cald^. ' v 

fiifognerà anche mettere du^oncie 41^ tDrlo 
d* ova dentro una fcujella , sbattendolo bene 
^ poi mifcbìario adagio cdla detta pa^a 9. iccia 
una cttccbiara grande d^ legno* • 

Prima di metter Tova^ bifogna 'ftempera- 
re una mezza cucchiaraea di fcolatnra.detift 
colla parta- 

Dopo qucfto» fi aggiimserà ancora dentro 
la parta dodeci onde buone di buùro frefco» 
fquagliatelo pr)ma dentro un baldenno y e 
quando comincia a bollire « fi vuota dentro 
della parta , aggiungendovi - raeafea brancata 
di* falò minuto. - '• r ^ r- . . - ♦ 

Notate ,'che di tbé- rdva* fcmo ftfent» 
nella parta ,bi fognerà picKÌo '-timenaf^ Tap* 
parecchio , perchè 'le NC«ìfeteitìlfÌbe»»|Sà 

» grevi , 
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FRANGE S.E- 117 
^evì > & fi rìmenafTe par aliai » e rozsamen» 
ce qiteil* apparecchio 4opo che vi fofio li 
torli d' ova » 

, Bifogna mettere q^r apparecchio in un 
(Cantone dei fuoco , e colorirlo scaldamence 
Snelle fia levitato , o gonfiato » e, q:uatche voi. 
ta vi vogliono almanco due ore per levitare # 
e gonfiare queir ai^recchio » il che dipende 
idaJU buona levatura > • 

Quando la pafta farà ben gonfia , fi farà rif. 
caldare il ferro } e fi nngejà con del butiro 
ài poi -vi fi metter» delia, pafta colla cucchiai 
ra di legno*) e fubito meflà detta pafi^ fi fer* 
ra il ferro > e rivoltarlo » e metreriofùl fuo«» 
co , e quando vi parerà- y che U cialda 9 i^ 
pafta farà cotta da una parte rimetterete il.^ 
ierra (opra I* altra parte .. 

M O DO D l F A R E 

DB L LE FRI T TE l L E- 

CAWTOLO VENTESIMa 

Ptgliate dodeci oncie di fior di farina % 
aggiungetevi tre fprmaggetti colla 
panna > cioè in.prca quattr* oncie di 
calcio col fiore di latte > e fattoi* ifteflogtor- 
»o >, rompetevi tro^a in cjre» .» e «n circa 
dV4in ova di midolla, di Vaccina trita mlb^- 
tamente y ftemperate bene ogni cofa smifchian* 
àoìo bene j aggHingebdovi io circa measa fo* 
glietta di< vino 'bianco > o verameote tanto 
qMaatd ve M^. occorferà , condite ^uel Tappa- 
recchiocoo del faJe minuto, e con.un* oncia 
4Ì4£]|c^ro CpolveciaBafio:) e quella pafta ha 
^.j^flff^ :4ctt& in cifoa com^ dell» P^T^ 
K é cotn 
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cotta, alK or» vi po5.c te agginnf credei pomo 
tagHatOt ovvero f^Uato , o della fcorza dì 
limone rafpata. ^/ „ . . • 

QHaiido queir apparecchio tara pronta , bj. 
fognerà- far rifcaHare dello ftrutto ,. ovvero 
iel butiro, o dell'ogljo ,.e q^uandofarà. caJtlO' 
abbaftaaza, rimcnatc 1* voftra compoCi^iatic 
con utta cucchiaia , 'i>ig!iatatcne^^ colia de te» 
cuccbiara abbaftanea ,/e wtateio nella ftriuco^ | 
dolce « ^ 

Subito» che fkranoo^ cotte te fntdteì, in- 
fognerà cavarle fuora della padella ^ et iarte 
gocciolare , di poi mettcrJe- dentr<> d*i»ia 
fcudella j e^ ^Ivcrjz.aarle di xuccarò Ce Vu 
^parerà , cdr toaffiàrle con alcune goccie. d' ac* 
^ua rofa , o di fior di melaagolo .. * 

Notate , che voi. potete fai:e T ^pp^reccfelo- 
o ripieno delle voftre frittelle pi" fodo, e ri* 
durlo itt forroa di pafta i^oUe >nsct tendavi 
manco vino, e quella parta fervirà da fare 
delle frittelle dette carrcgìe^ d' Adtìo^y cioè 
fi piglia la parta, e (!> taglia in pezzetti grotta 
quanto delle nocchie , facendoli triggere^eU. 
io ftrittto, e fcutiro, o veramente nelUio^p,'- 



FAte ctiocere^défrlfo' con del l'atee I o vft, 
ramenté con deir-acq^ua :, bìfogna ,«ché 
Uà affai' de«^o, e qtìando farà . raffreddate ìo^ 
pertarejre ^ a^gluDgenddMì fé vi parerà, del. 
Je mandoJe alerei eerfce * 4e qa«(i^>ifo|ilefà 
pcft^re come il rl^'/^ ' /: icd V ^' 

Méttete quella com^^pfiaioiie dentro!' 4* una 
fcwdclia., aggtaiigcMrti la^ mecà'i o altiiifttinii» 
'•' ,' • / to 

/ -' 
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FRA l>J>e ET SE. mi^ 
•o iti circa di fior di farina , alcune ova cms*. 
de», u» pòco» it> hi mioueò'-s'cai^ del vino- 

bianco 5 o veramente del latte a difcrezione fr 

oitiohiate bene ogni cofa/iiilieme , riducen«^ 

dole a foggia d*un ripieno , ovvero d*ttna^« 
^ pa^Pfts^y o/ paAa 9 cbc noo fi^nè eròppo" foda ,. 

ne troppo molle , potete mjfchiatvi della. 

»flb«iaa-».e deMa fcòrza di Itmone r«^^a«^ 

V% 11* or*- fare co rifcaJdaro dfeWoftnttto, of^e»- 
y^lrame^e^dèllMitfro y^f^uando f«[fr^*caldo ab,^- 
rlùftatisia^» pigliarete* di'qiiell* ^ppàrecdltò (|«n« 

rro d^unacucchiara" mezzana >,© là 'voterete: 

oe Ha padella •-, 

Fate cttoecrequellé-frittefféd'airilre'lè' F^aN-* 

tì» e por tarettettO'levokarete'nePa p^adeU 
i^ la l'una dopa T akra i oqualKll^ farannocot- 
-te, bifeg4»erà civile a <r<itV)VV. ìfarle %0c- 
• cìolajf , di pOi^mertc'rlè'In'Uri'pfittò^ e. fpol. 

wriiteario di cuccato iirima 4^ mangiarle.'.. 

MI. 

IM^KrOa^edei^a farimt con dell* acqua , e dét: 
falèj.fate là'Voftra pafta moderatamente 
foda» .Aiod^£ela^fga^uao«'fpi^ato}t> > eiiglia- 
t€Ì?^ in pezzetti Quadri , o veramente di ^u^l- 
«roghi H^U ti; parerà^ di iKMgn friggerete 
con <lel bt^tiro^ O'vevameaie con dello Arat^ 
w, ocoo-dtf/i'ojiicr, J. .• • ^ ' 

•* E quando ravt\^e^Ca'Wtto a feccia r'!p'.f<^<>'- 
-miiUÈUttte d* zÉftctr^ i »^*«^ r.Wop^à'nfcte 
^a (folcire «n piaft^ di'f]^'nftcf^'0t4i>c%.cl V a 
■ fopM'.qWlc*Vt'i^à vivartdà'.^ ' V ^**'' ' '* 
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,ja IL PASTICCIERE 

IMO DO DI FARE i 

.; imlLB KISÙLE , SPECIE DI TOKTEILUÌ 
CAPIIQLO VENTESIMOPR INfQ ^ 

Pigliate ddli carile di Vaccina ^ o vei»» 
mente di CaSraCo^ e di Vueik , cfie 
fiaw arr©ft« , ovvero atefle , peflacef» 
4Ìii|iii(f^^^ coodicela, con mi poca dii,^K^i£afia 
; fllaù , >clict0i fa^isarete, d^lJe c»>iÌÌQ6i.di pi» 
ila bianca mezza 6nz% nel^fe quali avviluppa* 
j^ete un tantino di. quella carne peAa^> equam' 
do le vofirerifioie faranno garbei^i^sTe >> bi£o- 
gnejrà friggerle con della ftrueco caldo , co- 
^e da f^r fricceUe :. quando la croAa ù ve>- 
dn: gialla, da una pa^te nello Àtutto- » rivd* 
tarete le ri&Ie 4§ìrajefa parte con ufr4M* 
fioncino fenza romperle ». e quanda faranno- 
ajrrofte d* ambe le partì > bifegnerà cavarle a 
fecco con una fi:biufliaroJa , oiterajaeiue con 
una, cuccbiara perforata» 

-..'. tu • .5.- I 

jjigliate della buona, carne ale& , o pittN 
X ^tofto arroftar, ie.non fc^Ie ben cpct;^.ft- 
5? Jf If^gliorc, e piùaprapoC^%,,v..g* carne 
«(* H^;lla^ ,0 veraoienle del rncchip cft Vi* 

^^M^fii|evft|;Ja^^. 4^n^ pe/fa^ ,la w#er»>-:je 
n^cttcrk deatro nfia tcud^Ila.can ti«.^p^odi 
ipeaiaria falata , o veraineatc: ^della piffcrina: ,. 

dt^ 
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F R A'N t E S E: iji 
d«* PÌg^ic>li> 4^c<f^fC'car(>-i dtftìreró)he., ed tìn.; 
poco Jl*acqai idA^ mHiburè rigiii cófo iirfie- 
xi»e beo bene» . f ► ^ 

AlJbra bifogQferà fonriare delle croftlrie dì; 
T^iìz sfégfiata , fa<*endote fpcflfe qUaftto un ^ 
téftoms' , avviluppata dentro ciafcuna di quel- 
le croftine in circa groffìv quanto una n(KC di . 
creila mifcfewinaa , & cotnpofiziòne' fli cà^fie» 
c^fornaate tevbftre riflilè .,' induÉ^tfele , *e ' 
i»ettctde de^tfflf A forno ftpu' cteila carata . ^ 

Qtìtille rl0ì^lc/wgKoho cùitereiTàocd lèn^ 
to , come im torta piccola , , lafciitele Cuc-;i^ 
cere abcir«gio'j badando méjt«* ojpf per cup-. 
cerle ft'faranna piccole . 

Quandx> qliejlé riflole fa-rafnno quafi cotte >. 
e><hé Ja croHa* farà colorita , bifognefà' cavar- 
le, ftiofa 'del fdrnpS e Tpdl fcriziade di zutck- 
rct perdifopra j dfpOf*,c|ftórnartedetitfb^lfor. 
no per qualche tempo , per finire di farje cuq-*^- 
ctt^ y e per far uoilre'il auccaro . 

M O DJO D I '1^A R E 

. ,f , . , a • - ':: '• •-• ' ■'■• ■> • '■' 
^tAjHr-OlKy'VftNTEftMOSECONtoo . 

\^l%%m pif^i^' A& t^ pézti'di ioJdoUÀ"8ii 
^Ml Viltcìov , cbe^fiinó lai'ghr ogh" uno 

' t Mctffifei:^H<-ctì'it dé^^•«fkor<plil;4uàfr bo^le^te • , 

-45poi fcii^a^ferà'rcavaf.K flt^irà dèjl'^àe^ua cafi> 

^iìyà» ctir<fehJJira «biiccfàt* V te fi^tfe^wi tin<*ta»* 

feocciolare j e poi toecteHi tJjer^'Ordrrtfe ì^^^m 

vwufca ^avd» ,' f^oIverU^zaua0lr?:ufcci- il^^^H^ > ♦ 

• ^ cb%.- 
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2}2 IL PASTICCIERE 
che, potrete, cpn del zucic^ro conciato di fp< 
rie fatate > o Meramente (:oa uo pocc» di fì 
le ) ovvero cannella in polvere • . 

Aiipra fprnierete prisftanieiite delle croftì 
ne di paflfa sfogliata beiirotcile, giterpìce tt« 
delle pance.. c;on un poco di mìiàlUL Jup§fi 
43uanto il dito grodb , e te vi occoirrerà. » vi 
agfiuivgerete ancora del rincaro ì;oii di co- co* 
^mé fopra à dato detto » di poi avviluppare^ 
^uella^idoIU.coa Ta^tra parte della frodar' 
Sàgnatéoin poco Torlo della paftai ,Maciàr po- 
tiate più facilmence coogtuiigerli ... 

Quando i voflri CalTtnruisè» (araana fatti r 

Bifogna friggerli coa del Putirò», o vcra'men. 

te cor» dello ftruttOs e non roorperli nel rf*^ 

voltarli. I e quando farà niK» fritti £ caveraji- 

^ jio fjiora con una cu^chiara sbucciata: ^ dipoi 

* ioai^ctteraKli I e JD9abgiadir fiiintp.^ 

- •, ' Adirr Csjfimitsii .' 

Fgliacie.dìs):. formaggio molle col^r £ FatL 
te , fatto di fmco yjo veramente iaite* 
pfefo , e del formaggio fecca tagliato mina*- 
^>'ÌìPÌUflwf:ep^3 pp pacQ:di:ftfiiia Joa, 
o f^iùttoAo panna da Pafticcierc , della paf- 
fecii» i do'pì^jMfU , o d^ zaccaro' jwif fiwpe 
iarlat^^ojòjUjK. della fpe«iaria Alaf*7 Dptite 
^iiRbe.infÉt^rvi ^1^ f|oca:<ii.jDaf!w,fl9ttl-^ e 

nft ipfi^f^'^'c^rfinii^e <9me u^ifì^rcind , ^?i-' 
•*tt'>gei>d9^i«^ -popò; .4i>ttf ^ ai^: qiicll* 

^ Avv<kfj)|g|t^-i$||i .guci.f jpieno dwUffr d^ 
?c. ero» 
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1^ FRANCESE. xy^ 

Nirroffìne sfogliate , faretre delli Caflemusir ,. 
f quÀli fi buiflO da iriggere colTdet budra>\ 
r« veramente ftmrto» ^i poi sMjrwccher»^ 
fjKWt^^ fe vi parerà^ 

^ MaDa &I FARE 

S O zzo £ X I , CI^MJBE'££E: 

CAPITOLO IP^ENTBSIftfOTERZO.. 

MEtcete fòpra d^itna c»ip<^l* fei oncie 
di ibr di farina-, facevi un» baca io^ 
mezza , roettetcevi^ ia circa mezzo* 
biccbiere di levatura di birra ^ a^ggiungecevi 
del r acqua calHa qtianttì ve n^occorrerà ,. ma» 
aeggiando: y e rimeaando bene o%cC\ coiì iti^» 
fieme 9 k ridurrete: hi pafia. un pòce DioIIe 
per fcrvirvi? di Jeviw> e però- bifogoerà racè 
cogliere quella pafta ». e Carmarte una pa^ 
gnocta, o panettino, e metterla in un luo- 
go caldo-,, acci^ fi levili > egoiifj prcftamea*- 
te » e fé fiirà d' Edate fi gonfierà abbftfianz» 
ki UB meaKO- quarto^ d* ora,.. 

lo-iiael ,meti€re >. cfa^ fisonfierà d'etcafevù 
to>>, metterete /òpra d* u^a cavofa h^ quif t# 
farce diJior 4i-fìirin#> £iteuii>a,bacaMn^n9e««r 
zo, emettetevi una libbra àV ^tvtfì: iwmjav 
lato 1. il quale avereee prima rim^nato ^ ecfi 
ammolli t<»^ fé fofle troppo* du.ro v «ggiitngtstt^ 
vi un poco più d*U4i* oncia di ^ia fiùouto ». 
aai/chinte^ qfi^He cofe ìffn^aie » aggiangeB4o*>^ 
«it d^U* acqua fredda.xiqtiaiita. ve. ^'c^corred^ 
per fare det|a pafta> , ■, ,^ •. ■.:. ?i 

Quando i^^Ua p^fta.- {it^.naei&jsa inzaffatati 
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• 1)4 II PASriCCIERÈ 
pigliate il vofiro letico j fé farà pronto 9 e!o^ 
fé farà gosfio bifogoa rnifcluai'lo colla ^voftrai 
pafla quando finirete id^impaStrU* i 

E quando ella fari Ìtnpi»(Uta abb^fia^nu d 
la tagliarete a pezzi > ì quali formarete coIm 
mane in piccole pallette» le quali bifoSQ^rsI 
dipoi (tendere per fame Bozzolai. 

Ciò eflendo fatto , bifognerà avere iteotzi 
un calderine t o paìuolo da Confettiere ui 
]^oco d'acqua quafi bollente fui fuoco, bat« 
tatevi dentro i voftri Battolai > e tafcii^veli I 
ilare fintantoché nuotino fopra Tacqxu» 9Ìà 
allora bifognerà rìmcnarli un poco dentro dì 
-quell* acqua, dipoi pigliarete ona £ciiittQuira4 
h 9 colla quale follevarete in aria un poco 
d* acqua, e quelli ibno i voftri Bozzolai > e.^ 
srinaiEarete, efpruzzarcre con queir^cquai» j 
Jafciandoli ad ogni modo nella loro acqua )< 
Cache fiano diventati fodi > e ciò cottoifeere^ 
te , f^ cavandone uno di d«stti Bozzolai » ri» 
mendolo alquanto , Io ritfoirerete infiidito 
abba(lan7a • 

<^aando conoscerete , che i Bozzolai farai»% 
no rigonfiati abbafhn^à , gli cavarete fuori 
deiracqiu con una fchiumarola » e gli farete 
afcingare » e raffreddate foprà d- m Canine* 
eie, e dipoi gi*infomirete-s e faafteri^ (olo 
nn quarto d'aera per far coDcere t Bosnoiai 
comuni j ed ordinar} • 

Mki bifegoa f che inferno fiabe» caldo nell*^ 
Hleflo modo» come ie folfe per far coocere 
PaAicc) groffi. 

te i Bbz^olai non fi coloriicono aèbaftanna 
nel cuocere» bifegneil fui fine fkre un poco 
di fiamma in un cantone del forno » aeciocchè 
il calore riHétta fopra i Bozisolai > e li coiorilca» 

NQw 
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F-R A N^C E S E. ij, 

NbUM9.c1ie ft ttm mettete butiro oelfa^. 

^pofisipne deivoArf Bossolti » farete <!iei 

otwolti^ cbe ooo faprinao«£ei'n(ni*i^cqnav> 

mmlì e:\9Acvmi fi}iiD più^Tftimati') che ì Soie» 

3rlàt ciA'ìmìro^ 

In <HÌiaco ai BoooIai colPeva , fi fanno co*;. 
tee queMi éìhìxiwm^ ma<bifogna mettere dell> 
I^Mnoella.pafla'^eper^ fopra un quarto cUfa- 
ìclnai} lyif(»gQA fOnapeire qiiindhei èva > e met^ 
céi*^i ^oJo mexi» Iibi»ak di butico» ^ 
• BHdgM anche 9 «che la paft», colU quale ù. 
teotio da fai" H Bofftc^liixoir orar ^ fiar beb.» 
ffmenaea > e pia molle dì qutUa degli altri 

Bigina anche osservare 9 che il forno ha 
fda efser meno caldo per i Bozzolai d* ova » 
che per (yskcl:chtf ione co! 1* acqua > efale> o> 

V OD®" I>'1 ^ A. 8t B 
ft I^SM OT T I >rj ordikàÌiJ} 

Dd PArSTlCQlERie. 
G^flTaLQvVENISBSIMO^UAaTO^ . 

Onifkete 9 v* gr^ otto óv4 dentro WMb^. 
fcudeU» ,» sbattetegli 9 à>me fé fbfse^^ 
per fare una fótta ea v:eg§iungetevr: 
Ì4| €trca^,per quattro quattrini dr coriandoli, 
ainitoaccati > o veramente del IH-nice verde i\ 
con una libbra d^ zuccàro^ tpoivere:, fteiii« 
I^ace. unpoco quelle cofeinfieme» dipoi ag«:. 
^hsngietevi dodici onere 9 o poco meno di: fior 
di^.fari^, flìsmperate 4afieme.agni ^g cowx 
^ìì^^nt^.y sbattete: hi^^. bt^e.f facbè Ja t>aft«4 

di- , 



dby Google 



^^^ 



%l6' IL PASTICCIERE 
divenfii biafsca $ e il bifcotfiino (tra e«acopu 
bello I e meglio forouco qualsiasi pifta (» 
fiata ben sbaunts. 

Quando la patta farà bi^iiea per ti griin sh^u 
tere» U ftenderete deaero de*iiìodèlIi)<Ie*iii 
fcoccini ) detti éa*PalHccierì torcitAe de* bkC 
cottini 9 le quali fono di latte , e prima d*iiK 
fornate di quella pafia » bifogna ttns«rÌ4 pei 
didentro con del butin» frelco (nu$tUzto$^ 

Empite 4^1 tatto i ^iMfiri modelli; « e san 
Sguernirete coti q«feU#.paftai f^o.^i^rec^ 
chio, fé non quando «il. £»«iìo; fa i^ .pronto ir f 
Jion più prefio : dipoi bifc^oa: fpoluvrizzare 
con del zuccaro ben fecco il difopra de^biC 
cottisi , e metterli fubito nel forno lontani 
dalla bragia • 

Potete farne la prova con ano o.due bi{«. 
cottini > per infegnarvi a (àrne fentsa. sciolta 
perdita } perchè detta Paiiiccieri» è difl^ili^ 
da far bene* ' ' \. ?" 

Bifogna,. che il calore del forno (ia dolce 
per- cuocere del bifcotto , e cfie fiapoco a 
predo come fi trova nel forno quando il pa* 
ne è poco più di mes^'o cotto • 

BifogìA lafeJare'^^il Corno aperto; ef.codUe» 
rare fpedo irbifcocto in quel mentre » che 
cuoce» perchè fi gonfierò, dipoi fi eotori|i j 
ia qùal cofa. fi fa in un mezxo quarto d*opa* 

Se il bifcotdno diventa negro dentro* del 
forno , è fogno che il forno è troppo caldo» 
e pevi^ bifegaerà cavare lì bifcottini vicino 
alla bocca deJ forno» per lafciar fmiouire il 
calore,' 

5e al contrario ilbifcoetino ftial^pallido nei 
forno fenza colori rfi % è fegno che ti calore 
del forno farà debole , e però bifognfirà £*r. 

rare 
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f FRANCESE %,7 

i^re il forno^, e aprirlo fpcflo, acciò non fi 
kbbriigi il bifcottìno, i , , • . 

■' Qtiaiido il bìfcottino fari colorito , e che 
Ba ftato in cifc« AaVuiwrfCo 4' ora e mezzo 
bel forno, o veramente un poco più, fecon- 
ho la fu* groflezit > bifognerà .c»vari^ uoOr 
j^uorzdal forno , e toccarlo adagio coik ma* 




irw'dll fonirrc levaff» caldoitìòrac dai 
fiio modello t o tortieia* 

FAte della pa«a. come *lCpptAol<tp>^ 
dente, mettendovi me no o va, perche bu 
fogna che la parta 4el bifcottino alla Regina 
fia un poc^ pia foda , e p«6 in cambio di' 
otto ova , V, g;^bjiltettiiiBO fei t , 

Quando la parta farà pronta , la «cnderetc 
con nna cacchiara di legna fopra deila, dfrta 
Manca , e farete f|«lèl bifcoctmi ttwib.come 
^gnéttine^ e fi(^ali»mB«ranno-ptrrdil«!pf» 

con def ziiccafo^ ' „' .< V I '" ti 

Bifogna, che illraloisé fià piw.i?«« P^}} 

tfWcottoulU «pppna^ chclpel toicattP:fh-di* 

&ibito eie farà.c0ito/ilbi|cai;titto. alUJRe- 
ciria, te caverete fqora daifcjrroo , »c la liac- 
careteddU fna caarta cod Un iolitìloif. v. 

f, r: . ol ^ vr .C 
HI. 
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III. ; 

^I fii dcvto bifcottino con ddU pili» 
^^tL qatHh del 1>ircotdno alla IlefiM,. 

BiÀgoa foio ftetntere ih. lungo Ia:}>^^a 
ptà. della carta , e tarla fpe& q4iane0 la 

ÌheiBtta d*isii dico s od ia liiaghezs^'^tinN 
tto» dito: f|N)'keri8»6eb; cró diti ciicciit 
e mettetela al forao« .1;^! ^ 

Bifogna lafciarè quel bifcottino poc^ cei^ 
•-pò nel forno ) percbè egli ècottàbcni^rc^ 
ma bifogna , che il forno fia caldo > come ^ 
'cuocere del bf{ceitinft àlhilegina» 

Quando quel biftoftioo farà cotto > io ^i^ 
t^icaret^&bi«»~'ciailartfiia carta. • > te > 

. • - , ^ -• • .. :.'. - ^: ... .{ 

• •'^^'' ' -l'Wé :. ■ .•- 

WnnifH imita: QénmùU. » 

T>IgIiiM detla paiU' di n9ir«ai>a«e ^ aggSio* 
JT geeefi detlatannella i^hter^zsit».,^ 
iiÌ9^teibenerl»iuM con r altro c&<t»mepui 
in modo, éhe la j»fia fi a fèda » «^ruDoiiI^* 
ffofam iz itvéh iH teel evòlte ^ 
^.: 'quwndo^'ià Ipafta; 'farà' ^mentite». K fe<^M>^ 
^olta-, bifognerà ^lende^la ^ollo fpia^aew«» 
. cptnefe. voteAe faresti» trofta ,.k>he fia *«»* 
Hliianto un teftMìe, di poi fi taglierà U^^ 
|>afta a^^j^ia di bifcoat iài' ì>^ iiietattrUM 
^elki carta » datele un calor dolce > e leoco) 
^come é fòlitodopOf che fi è sfenuto^ipm^ 

::- ^ V. . 

Digitized by LjOOQ IC 



F R A N e E S E jjj^ 
'V; 

Bt*Ifchitrate quattr^oncìe .di zucaro Regki^ 
^ « fatela cuocere fioche diveati denfa 
lome firoppo » o, vf rame^ce carne zuccaro 
fofeto t di iK>i vi il aggiungeri due chiara d^V 
»vai rììptce ia fchiuma) sbattete quelle; cofe 
Ififiemet e fiendetene fopu de}U cartaafog. 
fia di bifcéttial^.ecbe il caipìre del forila 
fia dolce. '» 

V U 

P Elate de* Plfiacchi I e di jmù pelateli Ì£Vk^ 
tro un mortaio;, e gli inilwarete, coIIjj 
comporufione del bifcottioo. in oive, per tajr 
dei bifcottiao verde. 

VII. 

\ T>|iliate delia palla sfogliala/dopo che/ * 

t/ (tata piegata, e che ha av^ti,tutti^<u^^ 
, .abbellimenti , fate la erotta jroda.quauto lyi 

celione, e tagliatela io tal ^uriirv)^cbQyi,pa« 
,rerà, e fteadetela fopra' della carta. '/;.. X 
Datele un calor dolce., e;hafter> itìfornàne 

.di^o d'avere sfornato JÌa| tre, Pafticcicrifii^bà. 

fiera in circa meia^rj^pcr ciiocerii>/f;^4u^»-. 

do faranno cptti 15 ViCyi^ceranoo ffoJla '^^eri)^* 
i ce di auccaVo, ' ' i. b 
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^ VI iu 

BlToj^na avere, t, :g. messa h^hrÉ.<ii ma i]^^ 
le dolci ) pelate, e ben battute deaeri 
il morta jo', una libbra» tmcaza di 7iace»ro 
fpoherizzzt^ y e sroflo ^àati^d mt candela 
S gomma trajauta , 'ftempetàta *" filo .xomo- 
dò con uoà cucdifarata tf*acquà^ oahi^ • ' 
'^•MiTchiate ^«elte icofe= ifìficftier^dèiic^ro uh 
mortajot con un paro di chiara d'tfva > ed 
una roeeza cncc^ìarata di fucco di limóne^ 
o veramente rafpate della fcorza di limone^ 
crudo I e buono ida raatigiare > e roflò quan- 
to (ne«ra nocchia ; parimente fi sbatteranno 
tiittè qtrerfétofe dentro un tfl'dria|o daràtiè 
Un'ora bnoiia, e farete detta ^aftà» uà |)ocb 
più loda di ^aella^ di marzapane ^ in QEiedo 
che fi fienti a maneggiaffa. ' t 

^Quando Iti pafìa farà così conciis Emette 
fa iopra la tavola , e bifogoeràTimenarU co» 
ain poco di zuccaro fpolverizzato , ed titi po- 
co di farioaf iwfieme , ftendete dunque qutU 
Ja nafta collo fpianato]o> e dategli due» otrJi 
vc^tàHinè , -fioè « ^ii-c , che bi%tm (hMeke < 
iJ' piè^aTe due, a tre volte la paft>^ su la ti-| 
Soli come la sfogliata . In To^Tima rappii^, 
«irete, c'ftendere^e unitamente , e la farete 
jfp^fla quanto un teflfone *, e la tagliarete in 
"lungofeguat mente ini pezzetti a foggia di hìU 
'cottìhd rfi 'carne , di *obi fi ftendcràfopra d«- 
la'iéarta', e 'p'c^"Pirift>riiàrete , daodtigH «ft 
.étììà dolce éBHiu da^CiJÓcere 'del bifcottino 
'di- cannella, 

M o- 
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MODO ly l V A RI 

rMiiRZ'iPiNH ORDìKARlrO . 
CAPITOLO VSNTESIMOQUINTO* 

Plglisc^ una 'libbra di manddle dolci duo* 
ve > ed intiere ) mettetele dentro dell' 
acqua ^itafi bollente > i»(ciatele 'oell* 
acqua io circa 'US quarto d*^ra fuora 4^1 (u^ 
co per tBiàioflire lapell^v di poi fi peìler^n^ 
«o > ^'fecondo che fi pelieraimofimetteraii*' 
00 dentro dell* acqua fr efca • 

Le mandole efiendo tutte peilatC) le lava-^ 
rete con ana> ò 4vte acque t di poi fi mette» 
ranno a fgocciolare «fdpra di uo ftòrioo > il 
efao efrendo firtto ^ le.pefiaret^ denteo m 
mortalo di marmo» agghiogendovi <ksaì volta 
4n circa un meeao bicthiere <d*ac^a rpfa 
nel peAarle i acciocdic non facciano ogjio . 

Bifogoa pefiar le mandole €n ^tantOt che 
fiaao ridotte in pafta ben dolce > e cbe non 
redi niente ^Itr9 da pettate inmodoy^^be £o 
voi maneggiate dì quella, tiafta t voi noA virìr 
cotttrìate nipote di duro , bifogn» ancpi» qh^ 
quella paftadi mandole fiaibda » il ^e Gagi9* 
oa di meetereun pocod* acqaa róTaoelpeilarjl^^ 

La paila eilendo concia in tal guif4< vi fi 
aggiungerà dei zuccaro fpoiveii>aaio a r?^ 
gione di mezza libbra» o veramente di dodec 
oncieperuna libbra di mandole peliate -, min 
dhiate bene il auceato infieme colla pail* 
di mandole » aggmngéceVt toco una chiara 
d'oTofiefcO) di poi ufi rimifciu^^n^o beoa 
tutte quelle cofe infi^me ìiel -moruio col pi« 

L fione» 
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14* IL PASTICCIÈRE 

Aone 9 e quando la p^fìn ùx bene incorpora 
u , eameli fiorii del moruìoy e mecteteli 
dentro d* una fcudella • 

Rimenate dipoi quella l>ifta fo(>ra una h* 
Toia ben polita y la quale bìfogna fpolveri» 
zsLVt di quanio ' in quando con un poco di 
^ 2uccaro in poiyere in vece di farina 9 perim< 
perire > che la pafta di mandole noa s*ACta^ 
chi né alla tavola > né alle voftre mani • 'i 
Mettete quella palla io tanti péuetti » M 
^ parerà, e garbég^iateiì io tal figuri copie 
iN>i: volete , e fé ne farete degli altri , gli b*' 
ret^ groffi cmio fette > ovvero otto fc^li di 
carta in circa, e mettetegli fopra della ca& 
ta bianca quanto faranno formate > dipoi fi 
metterafioo ad afciuttare più dì neazo dea* 
tro un forno , che abbia un calore cfoke > 
perchè bifogna che da appofta per feccate 
^ei marzapane y e non àbbrugiarlo > nondime. 
ino bifogna che iléàiore fia utapoco pia forte» 
fi potrì d«rhque infornare detto marzapane do« 
pò che ne avranno cavato il pane o bifcotto* 
Oliando il maraapaoè farà cotto » ovvero 
afciutto ', caivatdo^ dal forno per lenàxh 5 
c^adire pepindararlopreSamente eoa iti 
i^hiachrio^di aOécaro, ri t^vt^ìe fi ftencterè w t 
«araapairi col dl^fi> d*uQ cuochiaro d*argen* 
to , fo veramente con un.coJeella , dipoU 
rimetterà fubito il maraapaoè alla bocca del 
lorno per afciugare il ghiaccia , il che fi fa- 
rà fra nieaao quarto d'ora , a in circa , di* 
?i^*^t''*^L*^''" ^*' fo^oàl^maraapane , t 
vero dJil^r* trapuntare detta cannella . ofr 
^L^ r*te ^«««*<*i limone p^ difopia^ , It 
farete? fubito dio ikraano foori7d«tZi, 

, ■ •• - • • V.. ■ . ■ ■• 
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TRÀNCE SÉ. 24 j 
^ 0't> O Di V A R ^E 

DETTI •MACXiBBft'mi . 
'CAt'irOLÒ VENTESIMO SESTO. 



pofto nel .Capitolo del marzapane') tli. 



^oi le pc&creée.,s jr ridurrete, in lufta 

^t^cevi altretuap di xncca^ro in polvere 9 -t 

^ quattrb chiara d' ova , mifcllute quelle còfé . 

I infiemei aggidngeiidovi un poco d*' acqua ro- 

I fa,9 e paftatefe di nuovo nel mortajo perin. 
corporar bene quélla/pafiaj bifokgiia peròch* 

! ella da ttn poco molici ' 

Quando quella fia pronta » fendetela fopra 
delia earca bìàncìt .in|^ez2i diftanp l*an dati* 
alcto qualche l>oco ) luiighi a foggia di mac- 
stheroni) o tortelli» ovvero altri i {{^Iverii;* 
sateli per ^ii fppra con del zuccaro iboo» di 

\pQÌ ^^iófbrneranno per Cé^cixù ^ fin a unto 
ch^ iiano ben fodi per diibpra • 

Bifogna che 11 càTor del forno 6i dolce ^ 
come nel Capitolo del marsaps^ii^ .) e'cfae il 

\ forno fia perS tin.poco caldo , acciocché la 

, patta 6 gònfi . 

I II maccherone ha da (lare un poco -più 
tempo nel forno , che il marzapane > ttante 
che egli è più groflb «e vi fi può lafciare il 
^maccherone fin a tanto che il forno è ra£. 

I freddata • 

I {iondimeno i buoni l^afticcieri non lafcia» 
no i lore itiaccfaeroni tacito tempo nei forno 1 

L 2 ACCioC. 
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i44 IL PÀSTÌCCi:ÈKE 
acciocché oen diveotino favri » « li ca^ 
prima > che ffano del Catto nfèìaga'ti: mal 
nwttODO di poi caldamente nel forno 'le <pi 
sio di venti ^ttr'ore» acciocché fi difeij 
chino a bell'agio Tenza perdere il candore^ 



M O i» O t> I F A R £ 
r ÀKSTT t DI 1,1 M OH E.J 

^ CAl»ItOCÒ ventesimosettimoJ 

yL JTEttete dentro un fbortajo quattro a| 

f^/l eie di zuccaro 'iatjEo in polvere ' 

•^"'^ aggiungeteci una chiara ^4*'e(va ,« 

(in poco di facce di limone > %on àdia fcofld 

rafpata minutamente groflb "guanto due noe 

chte, battete bene ilifieine tu^te quelle ci 

X *Ì "<:oTPoratele bène , in modo che k 

P?P .« «olto dark , e che hon ù poflà <M 

P«u rinlebare . i 

„,.f^ ','*<»■» metterete quella patta in ptìj 

quanto una noce , bifogna àttondarli coni 

«Mhi nel maneggiarli ^on deCsuccaro in H 

ofj.w À.*^'' **?f**""^'e > e '' iaètterete P^ 

«"fimiJe a «f u^'^"' dioàogliàncaU»r*doa 

«« «Oce« ì° *"""* •" 9»*^^ «»'*'» P«' ^ 
«0 > VVo% '*»»n'Ìo il «Hccaro farà increto 
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^ • " 

jr^Omporrete bvoftra patti.» come nelCa^- 
IO ,pìtolo precedente > eccetto che vi met- 
^rete U doppio di (corca di limone crudo» 
luando.U pafla farà apparcccbiatìf la ridare- 
rete iiv pezzi grofll quanto la méta di una 
locchia ». Schiacciateli un poco tra It voUre 
iita » dipoi gli. metterete fopra della car- 
ta., e gli farete cuocere come gli altri pa- 
letti di. limone.» 

M a D O D l F A R E 
? À^ T IC CJ CaN LOVA. 

CAPITOLO VEKTBSIMOTTAVO. 

FAte deMa paffa con* on poco di fari- 
na » ed acqua fàjata ,, ovvero adoprate 
pafta più fina , fterxcTeteftì , e tagHa. 
tela iii peasi » alzate Torlo di ciafchedu» 
pezzo, per formarne tanti Pafticcettì, rom. 
petfi un ow> frefca in ciafcheduna di quelle 
erotte, cooditele cofl del 6le , del zuccaro^ 
^ed un poca di cannella in polvere ,. dipoi vi 
metterete ilffuo coperchio , fate cuocere 
moderatamente quei Pafticcj con del butiro 
ben caldo» e ritirateli fuora prima che «m- 
duriffcaoo l , . . 
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-, Ate vm fricfata bw condita con Jel 
Jr 1|5, cìpolcttt, e pctrpfclla > ovvero ^ 
tre crlie minute^ e ben trite , bifogna^ trita 
icìa frittata, emetterla dentro iwiapi««t. 
ta con della fpa-erDqra di ItUelii > e ton M 
butirb., o veramente ogHo > condite^ qfQell 
cofe con dcJ fale , e della/peziarU, ftempe 
ratcla con delTagretta, e in tera^jo d Elta*- 
vi fi può aggiungere dell' tiva fpina , quam 
ogni cofii abbia bollito^ per qualche tempo ♦^ 
-aggiungotevt de* torli d*ova duri, e trapirota» 
H di garofani ; potete anche niettervi d/e//A^ 
•cipoUa fritta, e vi fi prò trapuntare del p^^ 
«e fritta, per di&iapa , e. frtrfire. caldo *,,. 

I tfe 

r etnici s^ 9VV41Ù TfnaccmTX>Sf^^ \ 

- . ■ ' / ^ ^ . 

V#Ettece dentro una tortieffii,de! butiro 

-iVl fr^fco y. groflo qua.nto un oVo i» circa*^- 

« recondo cbé fi T^uagHa , voi romperete ctir* 

?^<>^ei^avsi, aggiungendovi de! fate » con 



xp'^^'lica di pane Wanco minuta » jroff^ 
5"J"j? «'» ovQ , ovvero d^ie cuccKìarate^ 4* 
co/ • J?*"'"* -» sbattete dirigentemente ogfl»^ 
^r.itk'^ '*'* ;» dipoi aggiungeirvi Aie o tre 
t^Ùy^^"^-^^^^ di ;lt^^^ ovvero, del lat- 
ri diZl^ «« PiMiMtto df fpejsiaria , òvvet. 
in POCO -|^^"VÌ«^'^^^^ •• battete ancbt^ 
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fortiera 9 quando che il butiro fari difirutto 
9 mez20 farro » coprire' h torciera col fuo co« 
perchio » Topra (Ielqi«de toi metcerece /opra 
Iella cenere caldai ed ao pòco d« bragia per 
hr cuocere là torca per difopra del formag* 
|g0 y ovvero del «uccaro con alcune goccie di 
Ikqua rofa > e la (^rvirece calda in cavola • 

Turi et 4*ÒvM $9» h Meti^^ 

MEctcte dentro di una fcudella polpi di 
mele cotce , groffo quanto due ora , 
aggiungetevi due cucchiarate di zuccaro \n 
pori vere , due altre cucchiarate di fior di fa- 
rina s cìn<fue o fel Ova con del fate a difcre- 
jràne> mifchiate ogni cofa insieme , emectece. 
quella compofiziooe dentro una torciera^ ov* 
▼ero^ dentro d* ao calderine > oppure dentro 
una fcudella > )a quale fia prima fiata unta 
con del butiro frefco groflo quanto un ovo » 
coprite la torciera % mettetela fopra un poco 
a fuoco 1 e coprite anca il coperchio^con un 
poco di bragia, e fra un quarto d*ora o po- 
co pia, voi feoprirete la cortiera per vedere 
Ri la corta fia!t^dtCa , e fé farà ^calorica abba. 
Aan^a fotte e fopra > e fii averà tal calore | 
allora fi metterà foprl di ud tóndo per (tr^ 
virKa in tavola » potete mettervi del succaro > 
e dell'acqua rou r ^ trapuntarvi aicuhi pez» 
setti di fcoraa di limone. 

In cambio di mela potete adoperare della 
zucca , ovvero del melone » oppure di quaV 
eoe altro fratto > cbe^ fia cotto per farne unii 
focaccia i ' 

L 4 V. 
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..V. I 

TJ empete ». v,g. quaìtro ecinciue owa,» mce^ | 
JV. tendo la chiara da parte dencro una. fca-' 
oella) e i torli dentar a* un'altra > sbattete 
berìe la chiara fin a tanto che fià ridotta ìth \ 
ifchiutna, con.unma^zecco di giunchi » sbat*. ; 
tene anco i torli d'ova, dipoi mettete deli- 
tao un, caiderino» ovvero dentro , una tovcie« 
ra de! luon, butiro firefco groflb quatxrp due 
Qva,- quando rar3i:di(lrutto» e divenuto iavro,^^ 
bifognerà di nuovo sbattere la chiara d^ova-. 
ed aggiungervi due buonecucchiarate. dizuc^ 
caro io polvere y tjitl Tale a difcireziooe |^ 
quajido il butiro far^ mezzo favro mettetev 
una £Bittolina> o unacrofla di pane tonda, e: 
grande quanto la metà dei fa mano >, o in circa]., 
e fuiito ^opo f^argetevì Fi cerlj. d^owa.» e pok 
vi aggiungerete la chiara, d'ova per di fopra». 
Fate cuocere qucITova fdpra un poco. di ce- 
nere calda , percb-- fi cuccino p/efto , e ^T 
abbrucino fitcilmente i dateli il color mede^ 
.fìmaosentc com^ a/lcoya Utte col latte «di«^ 
poi li- mett.ercte fopra d'qn' tondo, e li (Voi* 
Teri«arjcte» dì; 2u^caro> e It fcxrircter'così^»^ 

Pigliate itìh /alvia-., ovvero d;ellà cedh>^ 
t^U^.CLdel geiro^fo di tiatchedunòt 
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éue a tre- pizzicotti, ètlh Bijgolofla bence^ 
fièra f quanto di tutte le aftrc , aggmngcn- 
dovi dell* cipolletta, ovrero della lattuga 
eritate beh minuto tiìtte quelle erbe, dipoi 
ft sbatterà fei od otto pva, come fé foffe per 
far una frittata , con aggiungervi l'erbe pe. 
ft« » e del fale a difcre^ione > allora fi farà 
diflfruggere def buon butìro dentro dolina pà* 
della y e quàjidojl biììiro farti meno favrq, 
Figliate delle wtfre wa sbattute conuncuc- . 
chiaro un poco grande, e mettetene alcune 
cuccbiaràte dentrcr il detto buriro caldo, fin" 
tanto cBc bafti per fare tre o quattro fpt- 
telle grandi quanto la mano , o in circa , -e 

Sando. faranno cotte abbafiansa > cavatele 
^ora, e ne farete quante vi parerà s ma fi 
hanno da/ mangiar calde « ed alcuni vi raf« 
pano del zucgaro per difopra» 

VII. 

Ahn Ov* 4 f^Ì4 di FriUttli » 
# di hUccktfwi^ 

RAte cuocere dell* ova fin a tanto che da* 
M dare» dipoi le peftarete con del pt« 
tctffello > ed un poco di cipollette » e del tU 
tto 5 condite quel piccatiglio con del fale » 
ed incorppr/itelo con la chiara d*ova , ovve« 
ro con un torlo d'ovp erudo , dipoi ne fpr- 
marete delle pallottine a foggia'^di polpette 
grofli^ quanto un òvo , ovvero a foggia di ', 
maccheroni , o, di quamvo^tia figura y che vi . 
parerà , fatela ftiggeret o cuocere un poco 
pili colbutiro mezzo favro, ovvero dentro 7a 
padella , poi cavatele a fecco » e fpòlveria^atelc 

L ^ eoo 
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c*n^ poco ifcBOCC mafca» »4 ^l« r fe-O^- 
correrà.. ., ^^^^ 

R empete qu»ttc^o»a-. filatele, e ^^^^ 
rete, e dipw fatfnè »mafr«1«t\ ™ 
u». brancata drpetrofeHo infiacchito ^g«t , 
itna palletta di fuoco , aSgiungetevi^ ««« 
o«cU^i paflèrina , e <P«fi »•"««" ^nnSin 
gnolì , incorporate q«e '"«^"Sj'.^^f ^"^1 
o»a crudo ,S tt« poco^i fatina » <«JP°» 'L\°S^- 

, ineranno delle paMOttiiie, ovvero bocconi d. 

^ rtl figuf.a , che vi,parerà., fategli cuocere wo 
del butira,ine*2p f?vro , fecondo ^t^to^ 
Vrecedente, di^oicavateU-ftor» , c^^^^ 
riaz.telLdi- -uccaro, e W^/' /« °'='=°^5f!Ji:~ 
« fi fo&^o -mangiare avanti CW Iia*WJe<»«ii v 

AyfEttere èsntro un piatto un fuolod^t»^ 
a te di buon formaggio fra dure fuoJrdi 
fette di pane abtrurtolito al "fuòco , inai- 
teli cofl del brodo ,o.vÌTainente fprei»ur« 
di pìfciH > oTvera d* iltro brodo, magro ^, che 
Cs^ condica con iti bu iro^, e <fef fa^le > H^^ 
bene in appare o'gn incora per quaJclft tcmpo^ 
fopra.un poco^ dì fuòco > -dipoT b i fognerà' fot* 
aire il potacchio con de! petròfellp gfOM*r 
fpeatc trito, c'vi agsiuagerctc deirovafprcf* 
jÌb nciracqua f ovvero c-ondic^ ia zltvo m^' 

^ . Digitizedby Google' 



FRANCESE. 251 
Ì<Sj o ffatio intiere y a no , voi potete met- 
tere fra le ova del IsMe di Raina • ovvero 
^ef Pefoólini fritti > v, e. delle cigriole » o 
del ghioz o , ovvero JelFe fettoliite ^ì pane 
abbruftohco, aggiungetevi dei eiipperi,.edei 
fomgbi, ovvero altre bagattelle quali ^ve/e« 
te> che (iano ben corte > e ben condite^; Ai. 
cuni vi mattono della pafTerina » con delle 
Alfine feccbe, che fiano aleffe, condite ogni 
cofa con alcuni garofani iotieri > ovvero* am* 
niaccati > oppure con qualcbe altta fpeziaria> 
y. gr. xenxero ; -a-Hòrtr vi aggiungerete pia* 
piano (premura dì prfell! » o'' veramente d'al- 
tro 'brodo magro beh butitofo » quanto ve ne 
fia di bifogna , e rimetterete II pìàttd fai 
fiioco per quftlche tempo» avveilendo che II 
parie non fi attacchi fui fondo y^ ^1 fi può ag- 
giungere del fuoco- di agreSa in qtrel potac- 
chio , 'ovverà della falfa verde , e' alcuni vi 
mettono del vino ; quapifo il potacchio farà 
Idoneo ) e dì buon (aporè > nfpatevi dèlia 
noce mofcata » ovvero della eroda di pane» 
e poi fervitelo la tavola » 



Jr 



•. - ' ' ' ( «j . . . • . - . » \ 

FAtc fcaidiire d'cirogllo buono> rompetevi 
dell'ova , e ritirarle poi della frittura 
avanti che il toflo fia molto duro ) dipoi met^ 
teteglì dentro un piatto , e aggiungetevi una 
falfa fatta c<^n la crpoHa ferrata ^ o tagliata a' 
Fotole, e fritta con dell* ogiio i^^éfleodo ogni 
cofa condita con del (àie , deiragrefta > ed 
ipofio di noce mofcata rafpata per difopra.. 

L ; XI. 
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j|^Ì^£ utt piatto d* argenta» ovvero altro pìatw:. 
to poco larga.» e fc (ara un gjioriio ii g.rar» 
&, flemperateli.con mez^a fo]^Uecca incir- 
ca di buon brodo di:C2roc fSrttxx feas.* erjl>e ^ 
io /cambio di brodo >^pqfejte. adoperare. detf^J 
palina » ov««fo del l^tta,> aggiungetevi 'ui^y. 
j^izieicortp di fai miiwaa» e. dae'maccheroitì/ ] 
ajniiiiaccaci>«e ben.inioucif vi /Tpu&'piettere- 
altrettanto^biTcottiao rafpato >^ aggiungetevi^ 
ancora tse. o quattro caccbif rate di fpremiK* 
ra.di.pi£eIH peiiata dentea uo.moiitap coo^'* 
dejracqua.JMua 9 mettetevi aAcòra^dutf^oofic^- 
di zttccaro in. polvere-, mettete quella coni* 
;jppfi^ione deiirra un piatto>. nel quale vi t\i 
^del buon.bneiro ì^uaglìato^, groOo^ qi^antò 
moa noce ^.lalciate. quagliare nel fondo \^tt^ 
1>olata fui fuoco , e quando, farà mezwo (^ua« 
vallata ) aggiungetevi uo* oncia di fcorsa di 
iimone fecca ralpata ^^ ovvero* i^zzata mi- 
; liuta:» aggiungetevi àncora un*onjC>a di pi- 
Vjlfcchi pdlatì e peAi » e. ppl^Ufciate quaglia* 
.jttft^del tutto TErbolata (opra un fuoco mez« 
, aftoo..». ed alloxa ia colorirete un. poco/ eoa 
una. palletta, di ferrov infuocata »^dipoLfi caf^ 
nera il piatto dal fuoco > ed trapanteran-- 
ao> dei pezzetti di fcocza di limone fecca (o^. 
^ti d«Ua» fi/boUta.!^ éi itlfjàolvjerizzerà eoa) 
doJk;MCCaW^ 
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IMVERSt. MODfc D« CONDIRE. '■ 

>* • * é( 9," 

^ G A-PHOta VENTESIMONONO^ 

Ate brollire dell'acqai 9 dipoi roniKte^*^ 
vj dell' ova) e ad uno iduno metten*^ 
dole Pepar attmeure-èfU' acq.ua boUe.n«. 
ìl^.»ie qiiandé /araimo mf^ao^cott^ cai^^teld 
fuora feo«a lafctirle indurire . Pofeèo-'ief- 
irifc an^ pt^r ^rnir un cpocMchio d*efbe > 
ovvero tale quale yi parerà ìii»(Ss»B'*» fervi re 
Amelie ova con var) intingqli , e qualche vol- 
ta ù fperdoiio dcniro dtl latte v ovvero cUiu 
Mt ikltiìtoo^'doJtce.. 

$ec0i9d$ mpdé 0^' 

MEtrere nel- latte ^aattr* ova fperfé > e* 
. conditele^ ((^on del Me > pooete. raft>ar^ 
/vùdeL£#ifma§eJtr.per di: foqpfs:'.^ 

W ponno nwttere qacirova deotroiinpiaCA^ 

.^o > aggiungendovi un poco di file i fpol* 

▼frizzandole CQn.ilei aipcaro con aggiunger- 

JMlfufle*goc<j^ ii acqu^; rofa > ovverò: dc|i 
.ucca<di. agretti ,-(|)^pttret del faccadi lirao» 
«er^^dimdangolQ',vV>fi pub aggiungere u€ù 
poco, di GAn0eJla> ;i| Rolv€r^.> av^vero cteli'ac*- 
^ua di c^nnclìfi\ / . i* 
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MEttcretc iì queir ova dentro un piatt 
oe{ qutU Vi fia aa ptco di ìfalc cOa 
poco di zuccaro fé vogete , e fé noiv voli — 
zuctaro»ha*ee mofcaM n^n vi (ara idtrtta. ^ 
£ 'ponilo coforire queir ova avanti di mcttec-— . 
Jc nel piatto , tci^uido di Copra una pallect^^ 
avvero padelU ben calda Io fpt^io di qiulch^^ 

QUàtcle volta fi niAtte d^IIa falfa Yerde> 
e fi tratteogo^or lo fpa«ìo di qua Mie 
tenopo fui Cuoca a eruditegli di (ale > e- di 
noce mofcai» • i ^ 

L, Ate (quagliare del butiro àewm^iéi «n 

J. padciia finche diventi. favro, di poi {t\%^ 

Mietevi della cipolla trkacon del fale ,. e del 

V^e ben. minuti , e quando la cipolla fari 

K.vÌ*j^*^'"^&*^^^« «n taorioò d'aceto , e <u^ 

^co dpóp fi fpargerà quel P intingolo ibpra le 

^va Ipar/c , alcuni vi agfiuntbi»* «*co ddta 

«oco inofcata : notau, che- fe le ova ftanoo 

fr^a'^^'f. deotrcj i» pwtio , e che facciiaa 

!,* ^f"" ^ "^ P«fce fi chiamano un Salmwc 



isars^r^^/» « II *l^^^ »^ con tfel 
-spargerete quella falfa fopra k on . 
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Lt0 fiiuagWfO'rfcl butiro ÌSnchè' diveiitK 

^ favro, dipoi aggiwigetcvi una falfa com^^v. , 

polU am.de{4i moftai^a ^dietce. Aenàpr^rats - 
eoo YÌDo> ovvero dell* Ipocraflfb«j.. ritirate fu- 
bito la padella dal fuoco fenza f«r boUire^ 
"•eon la* falfa » e^.fpargetela fopra le voAtf ova^ / 
in vece'dffer dimetit^ir il favro iieIlat)JkBÌii»% 
fcafterè farlo f<iuagliaf^<iciKro un piacty di 
pj&i vi fi' aggiuiigei:^ i*tpocrà0b % o hiaftarda . 
dòlc^ ftenaperata c^me fi. è detto , e poi vi 
fi metteranno le ova^ fpvfc > e vi rafpajfeCe 
del zuccaro?, di fopra, J_ 

SI può fare otr rifieoo d*crbe, e mcttertó^^ 
^licfltrp un piattty^, e ftenderJo fopra de^lf- 
ovai aggiungendovi aicune fcHe di panefr»ì4 . 



te con del butiro, ovverodelle. fect» difnt'^ 
tata» rafptiidovi delU noc^ : n^ofcata per di 
fQj>rat . , 

Ci. può *a(»<jfli fàri^/quajfi^rc deì^b^ól) T^a^: 
^ tiro doiitro 'titt pf?ftò (opra *del fuoco- 
mezzano^ dipoi romperete .deli* ora, e :^àva. 
tane la chiara vai metterete" i torli intieri - 
dentro una fc4del.ti, x,j^\ matterete adui;^ < 
al uno dentrd il butirpfwailìaco'i e qliAèr 
dc il butiro comìncicrà fqiagfiarc' ritiVate' il.; 
patto dal .fy[CQ ,' vi ffi)ùò. aggutn^ere uà^^^x 
CO. di, cmoeila^ in ^pol vere . , ' ** * 
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lyC IL PASTICCIERE 

V A R ) MOD I 
DI COKDIRE LE OVA DUSL £"2 

CAPITOLO TRENTESIMOr 

MEtstte (feutr» i|o piatto un pezz9 At 
birtifo , dcir aceto r MVz^tti^ ed' 
. ■<° P^<^<^ J^ ^^Ic 9 ^ Stranio il bucircr 
farà fqiiagliato a^^Dogetevi tre Croli d" <y- 
▼a i cne fiaoo ammaccati t flcmpcratcgli 
dentroF fa falfa , di poi hifogacr^ foroirc »T 
piatto con deJr ova dure tagliate in mezzo t 
ofvero ili quarti, «afimtcvi «o poco di noce 
mofcata per di fopra , ovvero della croQa di 
pane, . , ' ^ 

FStcmd^ m$d$é 
Ace diftruggeirc Jef butiro dentro fa pa« 
delia, finché diveatf favro , pocete ag-' 
gjwngcrvi fé voletc.def pccrolello , o della ci- 
polla trita , e quando ciò farà cotto metc,ete* 
*o dentro un piatto dopo d* averlo condito di 
^«ie r e di pepe , e di pòi mettetevi le ova 
dure tagliate ii^ mc»o > vi fi pu^ miichiare 
della mofiarda ài ftoape > ovverò fare una' 
laifa a roj^crto, fate bollire un poco quel, 
la falla innanzi. 31 fervire queir ova. 

AT^erK^ muda. 
Lcune volte fi frij^ond fempUqepoeote 
le ova dure Jjajilia^ per* metà » afcune 
yolfé anche s'in^uppapo dentro della Farina. 
ftcmpcrau con dérvino"> ovvero del latte ,, 
«* poi fi .fanno friggere a foggia ditrittele , e* 

. do« 
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Ibf^o ^* averle cavate fuora dalla frittura^ 
Rettetele dentro un piatto con del falc , e 
b^fi de Ulaiccto,. ovvero fucco di limone » o^ 
beVamente con. una falfà dolce » e vi fi paò 
aAca .metjte^re della canixella, fpolveciszata ». . 

SI ponno.Cervire quelle ova colle falfe pfo«*. 
poilc; >, per. Je. ova fperfc .. 

'\.Tot .potete ancora nacttcf e dentro un V^^^- 
"V to dell'ovai tagliate per mezzo > e cpn* 
dirìc con una falAk- bianca fttta dentro de la 
padella con delli torli d^ ova crudi , e deiT 
j^^refta , cioè, del fucco « ovvero del vino bian- 
co ftcniperato infiénic, cffendoognixdfa con* 
dita con del fale, ed un poco di fpeziarie ^; 
•vvero^con polvere d- erbe fina» t poi fpari". 
(ere ogni cofa fopra Tova, ^ 

9^r À ALLA V-O'KT&GItE S E.. 

CAPITOLO TREHTÉSIMaPRIMa^ 

Potete friggere nclTa 'padella 'delle ova. 
ten dure nel modo feguente . Priniie. 
rame «te bifogna friggere- del pcferolei- 
lo beninjnuto, ovvero della cipolla, o ve- 
ramente delle, fcalogne con del butira , e 
quando ciò fa^à mezzo^ cotto j rocttetevkdcl- 
le ova dure tag-liate in fiettc tonde,' vi w.puo. 
aggiunger^ uqa manciata di .pignoli pelati % 
ùvati , e tagfiati in >èzw , condite Sene qjgnt 
cofa con del falf ,,e'fnsieceJobeneneIU PV 
ìilk, e. CJ tnc vi mectc/ctó un p.oco '«racerj 

•■ • ^ ' - tOo> 

Digitizedby Google 



15* IL PASTICCILE 
dittando quelle ovi fartono trite nel pianto 
potete rarparvi della noce mofeMi per di fc 
pra , e fornirK di pane fritto ia fette 
4ua!ì voi trapnntarete come dentto 'no 
catiglio di Reina $ fi pìA' ancora abbe 
quella fricaffea con delle fette di firooni cradi 

Alcune volte fi frigge a mezzo della cìpol 
U , ovvero petrofello con dei buon biitira f' 
.di poi vi fi aggiungeranno delPova dure f<« 
Sliate in fette tonde ^ e un poco avanti di 
cavarle dalla padella vi fi aggiunge una (kl/a. | 
compolH con della moftarda di fenape Hen»» t 
perata con delfucco d'agrefta , ovverà eoa ' 
dell' aceto , e del fale, dopo,' d'avergli voi- 
rari una volta o du« nella padella fui fuoco 
all'ora gì* imbandirete» e potete rafparvi ui» 
poco di noce mofcata di fopra » 

11. 

Ovs diàri rlfl§9i^ 

f~ - 

Pigliate deirerbe dolci , v. g^. lattugfie » 
porcellana , botagrne , acctofa , petrofef* 
lo » ovvero cerfoglio, un poco di timo., I©» 
"Vate ir fufto dell* erbe % e fé volete , che K 
voftro ripieno abbia, un (apore acutoj mettflw 
te VI affai petrofello ) ovvero cerfoglio con aU 
cune cii^ol)etce , Verbo eflendo beir polite , 
• larite., bifòignetà tritarle 9 e condirle con 
del fale» ed un poco di garofani , ovvero dct 
'^pe f fi poffono tritare de* funghi ben poll« 
ti» cotti» e ben cooditi con l'erbe) anzi vi 
fono alcuni , che vi aggiungonb del^ forrmg. 
Sio ben trito . Mettete quel ripieno dentro 
Eoa padèlla > # fatelo cuocere con del bntirò' 
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FRA N C E S E. 259 
^ezzo faTto > ovfero con dell'altro graflo^^ 
cuoglio f eqnuìdodttto rÌT>ienoè mezs^eor. 
to » ^Icuni vi aggiungono della paflarina , o^ 
^e* pignoli) il che noq occorre >. ballando fo*^ 
IpJl falarhtiT^aando farik cotto vi mèttere--- 
te de' corli' d* ova dari 1 ckt iIaiio^tagIiatt« iit- 
ptezccci » e gli' darete ancora dne > o tre-^ 
'volcadine di padella » dipoi lo^meeterete dtfn-^ 
tro' un- piatto , e lo fòmireee per di fòpra^ 
con dell'crva tagliate in messo» Alcune>iai<< 
€Q fi leyanVli tofJvd'o«a>d1iri per mircfaiar*. 
ti con il ripieno, e quando detto ripieno fa^ 
ri coéto, bilpgnerà empire gli Brandii d'ova-V 
a^atiiti di naetterlb fopra itreAo del ripieno» 
afcttoe vohe^in^vece dì mettere gli branchie; 
d*i>va fopra il ripieno , b^fler^ foto trapun« 
tarvi delle fectoline luride di pane , .0 deU 
le4>iccioié fòcaccie di pafta fritte col bntiroy^ 
é fi fuh rafpare p^r di- fopja un^ poco di lio^ 
CA^mof^ji j ovvero crofia^ di pane.» . 

Molte perfette fi caniteotano di far cuo*» 
jcere den|ro-un piatto t avvoro dentro» 
una pideiia dclracetola, o- veramente dcll^* 
uya rpiaa-.,dopo axerne cavato il fttfto , met- 
teje^i del buon butìro >.e del Tale a difcre^ 
alone, vo> potete aggiuniferie del pei» » ov» 
vtro della fpezieria , edeffemio cotto il ripie- 
no, mettetevi d^r0va dure tagUateperroe-.- 
t'» > jDvvei^o ip quarti , alctine* volte fi fa una faLv 
fa^^anca.coailelli'torli d' ova cr^di ftempe-v 
X^tfixQA ttA p©CQ d*agr«ft«» o veram€i«edeir* 

ac- 
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i6a IL PASTICCIERE 
>cqua > e fi mifcli!*. coli' icctoli quando ci fa- 
è cotta , dipoi vi fi aggiaogano Ic^va^ voi por- 
tele rafpanri fopta aepa noce inofcaca .. 

DI V E R S E M A N I E R E 

VElUrAKE LB FRITTATE^ 

CAPItOLa TRENTESIMO SECONDO ► 

Pigliate, v,g, mezza doazioa. (Tova , fornir 
pctclc fepai^ataman^c fopra^d^uti toft- 
do , dipoi ^bittereJc tutte inffeme de», 
tro d*un piatto, aggiungendovi del fale rai^ 
noto con alcune goccie inacqua , o dì latte,, 
fate diftruggere del batiro dentro- duna pa^ 
deJJa, e qaaodp. farà favino „ meitetegli le ov»- 
sbattute > e Jaftìatele cuocere più o manco». 
fecondo che voi defiderate utia frittala teite^ 
«a, ovvero dura . In mancansa di butiro d 
può adoperare deiroglìo j o veramente alt ro^ 
graflo per fare qpelle ova, ed ogni altra for- 
ca di frittate^ ' 

.Se vor vqleée che una frittata fia verde ,. 
balla foJo mettere delta falfa verde dìsntro 
dell' ova. quando fi sbattono» azeramente pò. 
teice lervirvene colla frittata > ma per il fo*^' 
lito piace pjij un tantino d*aceto» Jipuòfer* 
vire. della mollarda <^mune , o dolce , allor»^ 
fijervirà la frittata a foggia d' un falciccione ». 
e fpaccata. p^r le due punte, te quali , fi slar-: 
gtperanao un tantino. 
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^'ity Otnpete una do^stnà , o veramente ma 

JIX. ▼enciaa d'ova o più > o manco ^ coii^ì. 

^ele difale> sbattetele > e -vtf i' t>otete agciun. 

'servi della malica di ^ne bianco beo fmi..' 

iiussat» "tbtì del ^etìoMio erito» tf^^tvf del 

«idcai-o in pohere\ ttietXtsteyi anco dej buon 

^borirò frefco tallitto afettoline quanto véne 

vorrebbe per fr^gere Uba iiniile quantità di 

ova^» e nel mentre che fi sbatte ogni cofam* 

iicme» fi mette dentro untpidella ben pulita 

una libbra d*ogliO) o ireraoiente di butiro » 

"te fatelo rifcàldare fin a unto che bolle , è , 

yoì votarlo Taofi delU padella , efenza alcili* 

Ilaria vi verfarete neirifteflb tempo; le òva 

^battnte i e condite con del Tale > < del bu. 

tiro come è (lato detto» lafciatele cuocere ji 

« rimeoatele folo nel mezzo adagio con un 

IbaAone un poco ftrgt» , e pian« in ponta » o 

veramente con un coltello , acciocché l*ov» 

s*ap>lgiiano meSiio : ^nando la frittata f^à 

fnezz^ cotta riv&ltarela con un tondo » per 

finire di farla cliocere t'tf per impedire che 

ella non sS^tacchl alla padella» e non ab* 

l>rtigi , rtmovfitc ipcflìrvolte la padella »quafl« 

do qucHa frittata fafJ^ imbandia vCH/fa Ipoi* 

Verizzarete con del zuccata ,;je rioaffiArete 

' con dn poco d*ac(]ua^roia 5 '«camseilat'.n PM^ 

facilmente fare quella -érltttcta idf n^tlO Akuà 

tortteta co^ertt; che abbia iTmh %h<kh 

1 1 u 
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^ falc I ed il lutilfù effeodo diiSrutto' q^IAI ] 
^ pttieUz niM^ece^i beiriftelfo ten^ le e|»; 
scattate, e iuU^dep(» W aggiùngerete tèi 

'^piDtei^fttcìco 4 ov«eì?>f»(4elU inoUtci di paae 

*beii tninnuj e fi^u f-bì%9* Q^^gerè T ufi 
i'aJtto dentro la' padelUi^pra ii fàòto » « 

Hiuando la frittata, farà cocca» e che la met- 
terete nei piacce) fiice in iiiodO).,^e il par^ 

' fritto tedi di i^ra: alcunt fanno friggere dèi 
petrofello , e* Io niecContTancora per dìfo^b» 
e qualche volta vi fi ^tte ancora deliUce. 

"^to ) ficcome li pafttccieri mettoép^iracqtm 
rbft fopra le Itirce^ 

- rtitfMi» tm /r ^9ls . 

SGofxate tre , o^mctr^ meUVé tagliatele 
a fecce tonde, triigetele nella padella èofl 
fci ^ncie in circa;ai butirofrefco. e de^riuc- 
cai« tqtianto vi parerà, e-ffìando iàranhocot^ 
^te, potete fpargefe per di (fpca fecce, cot- 
to ova sbaccutoj e condite di iàle > ifiovete 
cfpeflb la padella per impedire , che la fritta. 
ta nctn 6 attacchi» e non' s^ai>bragi, e 4uaa« 
"-do k mettennoe nel piatto ,^ farete in n3o« 
<lo ehpi^ le ^mtit fièno riechia&.di delftra, di 
ipoi fi Spolverizzerà la fritctta per di fòpra 
«pn del zuccaro. 

W ce* 
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1^ X* cofa più facile quando le mela fonococ« 
le il cavarle fuori Mì^' padella ,^ e metter. 
le fopra d'an tondo, dipoi fi farà una^ frit» 

Saia un poco catterà, exti^Apdo^. ella farà cou 
wa abbaftanza, vi fi ponno rinchiuderete me* 
pà^^jùan $rdi€MU » e 4»oi fafparvì del mcaf^/ 
^r di topici. 

Vigono alcuni, cBe fi coa|:ett9oao dimet^ 
Mre/opra d*tia^toiKk le mela fyétt9 % e le 
cof tono CM una frittata tenera ^ la liliale fi 
|pelir«rixaa di aa<»affO« 

V. 

S Battete le ova » « fatate » atsiuv^etovl 4«^^ 
pignoli, e dèlia paflerìna» iK^a fipòraùl^fii 
liflhoae fecca» trita minuumente f il butiro 
effcndo diftrutto , e mezzo^favro «ella pa- 
della» mettetevi le ova , rimenandole bene 
imbandite quella frittata fubito |clì*ella farà 
moderatamente cotta ^ fi pub rivoltare: a fog.. 
già di falciccione > é rat parevi . del auccaro 
per di fopra con alcune'^goccie d* acqua rofa^ 
a veramente jcon deiU'canaeUa* 

VI. 

FrifUfs €0llM /iotx^ di JJmme^ 

S Battete delPova con un poco di latte , e^ 
potete aggiungervi uo pocodificorsu di* 
limola iccca. rafpat? bc« minuta eoa del bt^ 
le a difcreiuonrer / ^ 

Vit 
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TU. 

^gliate il graffo di ìjuattf^Mdv di lai. 
i^ o in circa , levatene ia fuperficie , e 
Siiaté il tardo in^cezcttì grctó in*cipca 
TOC una tioccbia, frtclo iiiìrmsgtte nella 
^ella-vt e ^luodo condncierà a faccarfi » 
^Iu!»gctevi lei ,.0 fecce* ora «baituie^ ciali 

.Jy Ompéte fai ,*o Tetta ova : àggiangeteti 
^V in circa due oneic di lardo tagliato ftii- 
^ftto.; eoo dèi fate fé te ne occorrerà» sbas 
JJf ^« ogni ^ofi infieme > e mettetelo dentro { 
^toia padella, nella quale vi iia del hutiro j 
J^ceaò fa^ro 9 oiMrero iella midolla diflrtttu 
suintti ve ne farà di tifogoo^,^ così fare» 
^tt^ccre /a>frittata. 

^riiti9^tm €cl fi$r a Latti. 

Jj Ompetc^iei pira , aggiungetevi tre » 
Al^TA-y"" ?"cchiarate^|i S^a con del 

»^vro « r /^'«'^^^«ia dcotro il butiro meiào 
*^^*niinte ^^ce^ quella friccata fliaic 
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^^te rfiftrùggerq 1» circa quattr^tfiKie fli 
butiro -dentro . una padella , ,di poi vi 
^ttereee fèi Ova «battute % e fallace abba- 
io» , cenando ^Tarteno -appig4iac« ftfgiua. 
1^et«ri ciiKi«ie, oocie io circa di buon fior dì 
acce» e quando ella farà cotta , ed imbandii 
ta> raf^atevi del auccaro per di fopra » voi 
^tete anco igghing^^rvi dell'acqua rofa • Non 
occorre partto» che bolla il fiordi latte» im« 
perocdiè fé la frittata non ibfle cotta abba. 
tij^nzttyqu$ndo vi fi meete la pa^nna» il farh 
ìi^ooirt ftiaa palletta per ccdorirJa • 

^U ' "^ ■ 

frittata epn CSrh. ^ 



TRitatft 4^|J*er&e dolci cesie lattuga , ace. 
eof» , 4|oraixfie ,. buglofli » e maka ,^ Ijc- 
yatc via if.fi^b. dell* erbe -, « <tuando farao- 
n^ bett^rite^ bifogna sbatterle con Toira > 
Cd aggi^ogei^vi del falc4 fe fé volete , che U 
friccaca^ uà dolce » aggiungetevi de4ia paiTtfri- 
na ^ fate difti'vggere del butiro » e quando e« 
eli htà caldo abbaftanaa mettetevi le ova : 
quando la frittata farà imbandita rafpatevi 
del auc^ar^ per di fopra, e (p volete , che 
abbia un Sapore acuto.jocttfCevi più fàle , e 



Dfgitizedby Google 



2(6 IL PASTICCIÈRE 
XIL 

FrtUafM €d Teiftfilh* 
"D Ompctc dcirova, aggiangetevidelle^ 
Iv glie di i>etrofelIò trite minate con * 
fale, sbattete le vofire ova » e fate lavo 
frittata. Si può tritare groffamente una , ^ 
due brancate di petrofeUoj e frigger!» coi 
del butiro , dipòi aggiungetevi icì > t> fetli 
ova sbattute , e fatate « 

XIII. 

PFrttfMfa <$n U Cipélliii§. 
Igfiate delle cif^ollette, e sbattetele con 
dei]' ova » fé quali eflendo fatate le iré#> 
^^rete dentro' del butiro niezsofavro, o den. 
^^0 deii'oglio per farne una frittata, 

XIV. 

pig/iaterfèii- indivia Want^»r«d imìjlcrj*- 
«^1. ' ^'*^"*i'^ <l<sM- acqua bóltónte-, fi ptib 
dei!*!.!, ''?''''^'''^^^<^"a cicoria » x^nté faors 




ognf cor. c<fo dei'R ''^"*".-' .*'*^ 1^^,' 
'' pezzetti f..^ outiro , dipoi ttivrtè de' 
ova sbfftuL^i^"^' « tnifi:hJ.tetr'*è« dell' 

imbanditela ^ '^^ «^«" ptì*» ^e»tt» » 

«» » ovvero del ,'"*^*'«vi dell» noce mole»- 

XV. 
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Uvro I per far U «Tritcau ^ 



Pjjiatp dfUa trictata , . <|uanto VC he d^ 
c^rriisrà ,: trillitela minutamente» "poifH». 
t^te aggiungervi die* pignòli > e della patié- 
frì^a,» ovvero del ripieno d* erbe > opj[>ure del 
^iccaligfìgi di PeTcc ben condito , e cotto > 
ov^eri^deV latti di Raina già cotti , "potete 
anco niiiclbìaré- COI) ognuna di quelle cofe » 
di^ fuggili ;ftntì miQUtaxnente > e. mezzi cot. 
&v iiiCit>Fpqra;e ogni <^fa con alcune diiarCi 
o toirlv4.>v^ crude v di poi rie^pitenfe dei 
eiC4plÌ7'g:foik,.) dopo Ai avergli fcaVati > e 
igQnn^S^i per ^i dentro ; eflendo ehipiti hu. 
fagilt'tura.rli > pelate i citroli , e. Tate cuo- 
cer^ frf^ due 'piatti , ò dentro d* una tottie- 
XII J 0,^óiuiitcU coli del btttiiro j,.^ del fa le, 
ie- •q|a«4^ ìa. r&Ha fia guai! fat-tà 3 aggiunge» 
ti:vi ;uftr|)050odi fi^^o ^•agr'c(la> ovvero defì* 
»ceti> is4f 5fe»e pi^^Qx,r^ri , veramente della 
ihlÙLì ,di -Pe^è^ ;Ha^te vi deJ la òoce mòjcata 
pec di] fopsa coi).ieìU'Crofla (fi panfi ovvero 
, ,. •- - ' ' M % ^ del" 

I ■ ' \ 
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del succaro fecondo la «uilità del ripieno] 
col quale il cicrolo farà riempito; iiiTCce I 
faira fi può fare una frittata fottile e baTol 
per avvilupparvi dentro ira citrolo ripieno j 
quando egli è ^otto. 

Sì può riempire un citrolo con del «^god^ 
ne cotto di Vitella, e trito col fuo f rarffi»^ ^ 
con dei' torli d'ova» dèi pignoli « defla pif» 
feripa, del dlO} ec» e quando uà cotto fn 
due piatti t ovvero nella padella i f nirì di 
condire» come è ftato detto « 

Pigliate della tarne d*un lombo di lepre -J 
ovvero d* altra felvaticina, poftatela roì. 
nuto con un poco di lardo efailo, deipiAac* 
chi , dei pignoli , ovvero delle noce peliate ^ 
o veramenjte dei maroni > o caftagoe arroftc» 
eppure della croifta di pane tagliata io pez* 
2i a foggia di caftagne ; condite quella tri* 
tura con del fale , delle fpezierie , e iquai- 
che poco d'erbe fine. Se la carne è cruda bi« 
fogna condirla con del butiro, ovvero della 
midolla , o veramente del graffo buono trito 
ben minuto , e quando detto^grafTo farà dtftrut* 
to nella padella , mettetevi la carne pefta ^ 
é co^ndita con gl'ingredienti fuddetti « fa- 
te la cuocere : dipoi fate diflruggére del b«\ 
Ttro dentro uha, padella , e fate* néa frit- 
tata , e quando ella farà mezzo cotta , ag* 
giungetevi la tritura > e qi)aódò la frittata fari 
cotta titiratela dalla padella con una fcbio* 
marola % ovvero con un tondo fdizi romper 

ttien* 
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iieote 9 tùtttttch dentro un piatto in tal 

laniera ^ che la cane Itrica coooparifcea per 

li fbpra: dipoi sMnaiGerà Ta frittata con del 

seco di Gt(^to ^ owero d' altra carne ar- 

rotta 9 rafpaodovi della aece mofcata per di 

^pra• i« yì fi poimo aggiuogere delle fettoli* 

di pavé fiitie con dailè fette dii limonfe 

-^ftagliafé. V 

[••:Se la carne di h€t(tCy ovverà d*altr& &k 

fNtioin» è arrelhu^j^afterà- folo tritarla > e 

eondirla^y- come è iSato detta» e dipoi fare 

U frittata » e quando eHa farà mezzo cotta 

«ggiuogetevi k tritura >. poi fi fijucà la fritb 

tata . . 

In^ mancanza <fi Selvaticina > potete adope« 
aire- della tritura di carne ordinaria.. 

JJTVIIIv 

'ptgltste del Rognone d'una lonza di VitéL 
jT U y e fatelo atroftire» e f(n tritatelo col 
^0 grafifo^ e co^ndìtelo con del fale > dcQé 
oziane » un poco di timo » ov/vero eoo al- 
tre erbe ine > vi fi poggio aggiuH^^^ i^^^^ 
fcttoline di pane fritte » ovvero dei funghi 
cotti , o veraaMBte dei piAacchi pelati , di» 
poi fi farà una frittata > e quando fia mezzo 
^tu raettètevi la ti ictira ;. quandcr £urà eoe* 
ta dei tutto I mettetela dentro n» piatto^ 
^Sgtiuigendovi della noce nxoteu > ovvero 
del zoce^ro ttt difoffa • 



M 3 xrx. 
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tifrittMTA di fV**< ' ' , 

PWate della P«JP»,f«>^f'" irTuìri 4 
^ altro Pefc» beo difrflito v ^»«»-. **<3 ZJ 
.«-•iae an poco bollite, *gpunB»tcvi delj 
i= . e dei p-e , o»TPto della A««»"» ? « *? 
«»^i fun»h> f e wJete fare »« P'«=>,V^ „?i9i?i 

?»oato , 6 te cuocere ogni %», «^^"^ "7 

J>>del/4 , •*«rero tortJera «» '»«^ J^^fg^tc 

«I«»«da if.,rfccarislia Ca cotto . «^ *»« 

««afrit«r^ 1 quando cJla fata. JT^^^^Tfoo. 

«»etr,ré\i ii piccatigHp cavato fuor^ djl^ 

'"tiogo/o , e qu;^ndo la f^'tata Ur^ r«^^ ^^ 

ii 5i4rgaree« a (?»s;*-<»t5<!^*i."lE« fctkl 
iiif€«jo per di' fi>P*» , «4 ioaiMte»* »- *' 
pari,, con. dcli'-*«qi» »■»*»•- 

FÀn^dk ripieno wi».d«W-«5*^'*«'«ÌÌV!S!' I 
d'oTAduri, il«utea «aod«tQ eoo*^f*f^ 
potete ai»co,*Bit»rri.a«'fiini5hi «eMocottiv 
o verajneote Sella, rf^Oefàn* »^ -?««»«** ^"t 
ripieno» foprsk d'ui» tondo , ovvero» dentro «* 
piatto , « coj^rltctloK cpn uwa fritta**. bM(P»*»« 
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T^Igiiate delli fparagì > che fiano teneri , 9 
\JL mimiti > rompetegli iti pezzetti » fategli 
hnezso cuocere nelU padelU coi> it\ butiro 
filtro» dipoi nietretevì delI*ova sbattute con*- 
fli^ di Tale ) e fate la . frittata « Altri fanno 
bollire gli fparagt nell acqua falata > e dopo» 
d*'averg(i cavati fiiora dal brodo j echefàran. 
no Bene fgocciolati li mettono dentro la pa* 
della con deirova sbattute : la frittata effen- 
do fatta, r ed imbandita «^v'aggiungono un 
Cantino d'àceieor ovvero del fucco d'^agrefta, 
qualche volta pigliana i funghi ben lavati » 
e fpezaatif e li fanno friggere fra due piatti 
foprà it (tioco> dipoi s'imbandifcono » e V 
acqua y che n*efce ferve per inaffia re lafrit* 
tata , nella quale fi può anche rafpare delia 
acce moTcAta.. 

XXIL 
"^rUiété^ a fitm » dnttè K^iun • 

S Battete, v.g. qiùtt/ova frefche con cin- 
que , o fei cucchiarate di latte , aggiun- 
getevi del fale con della mollica di pane ' 
fciaoci» ile* fmiouaaata t groffa quanto un 
ove» o un poco pi»., ovvero un cucchiaro 
d^argcnte pieno di farina , la quale fi (lem. 
pererà diligentemente con Tova n^IIo ^bat*» 
tcrli , dipoi a metteranno dentro il butiro 
per fari» fm tata » la quale bifogna vdltare 
M 4 una 
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17* I L P A;S,T ree lEttK . 
una volu »^non f(>armiando il.bu(iro : fa^i^o* 
do )a^ frittata è cotu potere tagliarla »fec.t« 
lunghe a foggia di bifcottini , ovvero diqaail. 
fivoglia figura. > che vi parerà : aggiungeecTi^ 
del zuccsfro con un poco d'acq^ua rofà • 

Se voi nonvl-ivolta.te quella fi«ittata tktXl^ 
padella, e-^e retti bavo(a da una parte -Hd-^ 
la 9 aon ytt quello laicierà xl'efler buona » 

Si ponno far cuocere quellVova dentro «a^* 
pajoloi^naezzanojdi rame giallo, alto d* orlo » 
ovvero dentro una piccola tortiera perf^». 
marne quafi uria focaccia , € per farlo più.-- 
reifico I aggiungereto- dentro deirova» due«- 
o tre cucchi&rate dizuccaro io polvere» abac«> 
ttcele bene., e mettetele deatn>-»Ia torciera^ 
o pa)olQ^ ).. nel quale vi fia giroffo qdbaato uiw- 
ovo> ,. o »a poco più di bttoiv baciro «frefcov» 
mezzo favro ; fate cuocere adagio qyciro?a.^ 
con poco fuoco % . e fecondo che ilifòodo (1 ^ 
s'appiglierà-,) potete cav^lovdl'fapta eoa ttiiv.. 
ouccblaro^ fi ponno fare quelVova fefkaa lat-^ 
tc^ quando faranno appjigUate da.p^r .ttt($o.» . 
accoltatele al fuoco > ovvero copritele/ con una . 
palletta ben calda per renderle fermi di fa»- 
pra , dipoi metterete detto Ratton fopra di.» 
un coodos^aggiuogeadovidel luccaroH 

XXIIhr 

Tendete denteo. un piateo eo»'ini»iettC^ 
chiara del buon imtiro- groflb tociroà quao« 
to un ovA, rompetevi dipoi cinque-ofeiovat^ 
e conditele con del iale-bee miouto )^ poi 
Mettetevi in circa Tei cucchierate di buoA«fior 
i^ Jautte falla, chiara dtU^pra^ .agj;Ì4ingepd<2«i.:< 

anco» 
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. FRANCESE. %ri 
. anco un poco di (ale f face cuocere <^nlV 
^. ova ) e coloritele fuJ fine eoa ufta palletu 
>^~ calda», fen^a pere iar indurire i torli • 

J^ XXIVr 

TjAte fqjuagliare del butiro fincliè diventr 
JT l>cn favro iieila padella , rompete dell* 
'Crva dentro tra piatto y p fenaa sbatterle met* 
rete dentro il txirhro > e-conditeK conati 
fai tnimi^a^ e quando' (aranoo corte mettetele 
dentro ìxn piatto, e inaffiarel^ con dciracctH 
palTato per la padella ,:\ra^ndovi un poco 
di noce niofcata per difopra* » yi fi può agdun, 
gere una fiira a Robert > detta da ^uaTclie- 
^ni ova alla Milanefe.^ 

^ . XX Vr 

Sr - Òv4 c^l LktU r 

Battete > v.gr, cinque o fei ovi s agg^uif^ 
getevi del fale ben minuto y con in cir* 
ca una f^lietta di latte buono» U quale bi« 
fogna yerfare in pia volte a poca a poco» e 
temperar le ora con uoa parte det latte » 
^SSiunfe^ndovi una cuechiarata di.succaro in 
polvere > poi vergate quella compòfizioneden. 
ero tto piatto » il quale fiia fopra di una pi- 
guata ripiena di acqua bollente , ovvero io-, 
pra d* uno fcaldino , e che dentro quel piat- 
to vi fia del buon butiro ftjua&liato la grof- 
fexaa in circa d' un ovo , quandi le nya > a 
il latre bolle , bifogna coprire il piatto coir 
»n* altra fcudelia, e lafeiar cuocere^ adagio 
iiuellp ova fcnza toorarle , quando' faranno 
M 5 cot. 
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P iX latte «°» iTtlP^*= „na»c#» ?..^;>^or. 

•edìrà,.che. 1*2^^ P**SgW\* !lricol*» ^ 
eté cuocere. ofVjf anno Pi* 6 fat^ Sf "o »«»' 
1! acqua boi««n;| » piati» non ^. .^j, f^pco 
n.Cn^ acqua v«fgtr"?t^^!rcuoc.no.fg,^-- 

r^nnp anco P'% j r,C«»^"° j^trofeUo^Kfien'^ ' 
:une, volte "-":„i latte , » fi» *acca<» g^ ffO^»- 

=<»Uh»va.e ^^^„pne, e\„tvro.- , 

■tergano A^<'p[.,re t*^^^- . " 
no le^ov» coi la"^ w^OX?^' 
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. ;P R A N C E.S E.- 17; 
rete il tutto fopra il fuoco 1 emifchiate pian 
piaoa.coo .un cucchiara d'argfoco fin tanto ^ 
che Pova fiano appigliate abbadanza , èdaU* 
ora fi cavaranno dal fi}0co, rioienandole anca 
un poco, acciò che s'appigliano dei tutco . 
Sì ponoo fare dell' on AufTeiaelIo ftcHo mo- 
do con del fucco di limone^, o di melange- ~ 
lo y e bifogtia metterne tiUnco, di ^quello ^idi 
meta^ngolo , perchè eflendo in troppa quanti*- 
tà bàfogos tenerle troppo tempo fui fuoco » il 
che le rende uo poco amare. 

II. 
Ov0 /farfi €0li*mgrifist f €il lutiro. 

FAte fquagliare del butiro dentro un piat- 
to, ovvero cfentro una padella, sbattete 
.v.g, quattr'ova con dell* agretta » e con del 
fa'e, mettetegli^dentro il butiro, erimenate- 
ic fin 41 tanto che fiani quagliate > e conden- 
sate t rafpatevi un poco di noce mofcata per 
di fopra , potete aggiungervi delle fectoline 
di pane fritto. 

Altro modo • 

MEttere del butiro' frefco » e del buon 
mele dentro una fcudella di terra 
Xul fuoco» net mentre 7 che il butiro fi fqua. 
gli«> rompete mezza dozzina , ovvero quanto 
.vi farà di bifogno delli torli d*ova , e >ggiun« 
getevi in circa mezzo bicchiere di fucco di 
agrefta per mezza dozzina di torli d'ova > 
fenza che vi fiala chiara, fatategli, e sbattete 
.ogni cofa infieme». come fé folle per fare una 
frittata di torli d'ova, mettetegli dentro il 

butiro 
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iHitiro ,. e*^rititenaccglf fenipre con^unz cat 
chiari , 61 I fafito che tówceiidciittcì 4 

I1U 

FAte- cuocere icIP agretti^ dcntio - del !>«*► . 
tiro , dipei abbiate dcHe-ov« sbattute 
<^n deir agrafia ^ e- condice di &!•-> moctre^* 
^e'c dentro dei buriros e rinicoa«Ic^ fi» tan-r 
^ ciré fiana cotte, dipoi vi ùs^Gpct^ «opo-' 
co di noce, juofcata»- 

S^/^r* 0%a ffeffèé 
Temperate , v. g. quatte' ova con un poco » 
'^d'igrefta , fàtcte cuocere, c-rime«atelc-, 
f quando i]iraiioo« meazo cotte aggiungetcrc 
^'l^circa due cucchiarate dtfiteco » ovvcco à\ 
^^'U di fuo^i: ben .condita , agfiungetcvi 
^^^ iii#, e finite dréar. «tette <iiicUì^va* 

I V^^ ' ^ ' 

O va -/fwrfy C0l ùndé di CMmi l - 

J? Ompcte , r* g.^uattr* ova frefche ,e flenfi 

^jV Pcraceic con fer cucchi ara ce incirca di 

do 2^ confumato , errerò d* altro èiionbro^ 

i*ata *^''^^ > mettetevi-'qffelbit)d<rcttccbia- 

wn n P^''/"c:ciiiaraea , e potete aggt«ogerfi 

UtJì^^^ ^^ agrefta > e del ftie^^jdifcrcaicwe-,* 

^ann^. cuocere a ftioco lentos fi» taocothe 

^'^eriT'":^''^^^ abbaftanza, ed aMw* fi ri- 

^^ d, flo,^'*'^'^^*' fitoco, rafpandcm uapo* 

Pane ^""^ «corcata , ovvero della «oda di 
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li- 

SBaHcte^ <|uattr>v»^ <le»cr»«^at} pketó'fbiri 
due cuccbtarate <li fier di4»cee*>^-condkf* 
\m di falc , -potete^ anctie mettervi^ urrpoc»^' 
:di {cotZ2 dìJimo«e/>fecca'rafpatd^>>«o uxli»* 
rtft nE»tnut»>,.m<c^te q4|«llaconipo(ÌM0iié€Ìe5^ 
[tro u» altrd p«ttq^^ ntl <|tii^e vi fi»» df ^'^b^>-' 
tiro rqua^liftco^s fatele .ciiocete adagio» err- 
meaatek , fin- ^ taoto cbe- ikuio^iiicorpQrace':' 
, aJ^baitaoaBaL. . 

MCtiete del butiro groflo- quaoto no evo^' 
a fqfuglkre ìbwcxo im piatto y rampe^ 
te anco deo^re-Sia altro piatfio Qre^^ova » ^ 
sbattetele , come ft foflè per £ln:©-u*a fric-, 
tata^, aggiungetevi incirca groflo qttMito un» * 
noce piccola del formaggio .tagliato» in -pex- 
a«wf y . e quando il butiro &rà fquagliato ^ . 
vuotate le ova , e fatete cuocere a fuoco len- 
t^, ritnenandcle fempre^con una cucciiiara> 
. fino a tanjo'^chc./iana miTchiatc^abbaftanza y^ 
dipoi fi caveranno dal fuoco > tenetele copcr-- 
te-con u» tondo à accie' non ft raffreddino Vv 
e-fcFvitele fubito : fé -il formaggio non farà^ 
faiUto ìabbaftatt-a aggiungetevi del fak c^uai*. 
to'vijfacà di bifogrvo j Jecondo.,cbft.ft€^P?i^*^ . 
te* le aya»t 
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VI L 

• Othi ft$tft iéìtlniivìti • 

T Abitate tea tninatadeU' indivia tener» 
e jnaettetera^ fra due piatti , ovvero 
tro ona tprtiera fopra un fuoco lento » 
ciòcche renda la fua acqua» dipoi fi Tgocci< 
ieri "beae > « & farà cuocere con del butirOfl 
e del falò,. e ^ando ella farà ben còtta , fi 
sbatterafiRo deli'ova, come da fare una frit- 
tata »: mettetele dentro 11 Cucirò , nel quafe 
è r indivia, v.5 metterete cinque , a felova 
per fare un piatto meazano , e faranno mi- 
S'ioi^i quanto -pii ova vi (aranno ^ e (e non vs 
mettete altro cbe il torlo , bifpgneravvi una 
quantità maggiore > mifchiate ogni cofa infie- 
A)e»:e fifpatevi delfa iioce mofcata quando 
•il tutto- (àrà^ fquagliato abbaffaoza > e*cb^ 
<jiieU*'ova faranno incorporate thediocremch- 
te non le toccate più » batter^ (ofo coprirle y 
•e tarctarle ancora qualche poco fui fuoco » 
acciocché finifcano di cuocere» 

vnL . 

Ov* f^rfe coin Cìtnlì r 

PEIate dellì cìtroir, fàteir bollire nell" 
acqua, dipoi fi caveranno fuori per far- 
cii fgocciolare» e li fcttcretè fottilmentejC 
^e metterete tre j o quattro manciate dcn* 
^ro una padella» nella quale vi fiano vicino 
3quattr*,oncie di butiro meaaO favro , con* 
diteli <on del fale minuto , e del pepe , e 

frifc* 
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b^ te II V e» qtianda- faranno^ fritti. abBaflinzai 
rnctirtetcvi trc^.o quattro torli d'ova Itcmpe^ 
rati eoa un poco dk fucco^ ct'agrcfti ,.rimcna*. 
t^ og.nicofl infieme- iicHa padellai,., e quancfo 
le <3va' faranno cotté-abbaftànza. mettete oghi. 
cdfa, denifro uQ.'pratto ,; evi fe'pàòs falcare 
Stólli noce mofcata per di fopra ... -^ 

IX;. 

^15 Oropjete^i.v. g.'qmtfr*<jva > e sbattiétele- 
*j|]\.-'uii poco,, coma Te 'foffè ^frfar unafrit., 
tata, condirei^ eoa del fafe,. ed'an poco di^^ 
I»epe>. e di fpeziaria , .aggiurigendòvr della, 
niollica di pane, te» fmiftu^zata la groftez^a 
i* uà ovo , ovvtra qua(? altrettaìrto di fforflì^ 
farina , sbattete^ qijiellà.mifchianza,^ ed ag- 
g.iungecevi altt«ttaTite- cucchiarate- di falfa 
verde quante, ova vi fono >.dippi fi' metterà. 
quella comppfizioné dentro •mi' -piatto , . «d 
quale vi ila del biKìro f.cfco ben caldo , e 
mezzo favro- groffó in^ circa' quant'uti oW ,, 
riroenandolé toh una cucchiara. fiii i tanto ,, 
ctie. fiana cott^'ibbaR'anza*. 



ST^imperato fei o\V^on iiv circa, fei 'cuc- 
^'chiarate- d*acqaa rofa , ovvero d'.acqtfa-, 
cpmiine ,, a^ggiunget^vi del" Tale ^ c^, uà- 
macthercfhe fcbiacciato , e 'groflb quanfe* uQa.i 
*ijt)cea;dl flìolllca di pan bianco ben fminuz-^.. 
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9iu^ ovvero due maccherootfolanienteir c^ 
io circa la metà d*uoa fcor^a cU limoae £k 
^CA rafp^ta ^ avvero uif'nu ia pezzetti. Ali 
cète qu^It^ cainpo(tnoiie ienlrcr , un piatte 
nel (}uale vi fia del buon; haùta htn caf 
groflb quanto- un ovoy i^Tciate 4^ocere qu< 
Pova > e voltatele di q^iaodo >ia qguLXiào e 
un cucchiarO) come Iraltreovafperfe » qu^ 

io detta marrmtJ lata» (ara cotta aBlmftiMRa e 

vatela dal fuoco fensa lafclavla troppo'fecca«. 
re» fi pu^ acgiUBffere ia qju«iIlova.uaao dhc 
cucchiarate d^Ipocraflb , ovvero dì MalvaGar 
dì vino di Spagna quando Coao inezso cos- 
te , e di poi rimeaarJc co» H ciicchiaro ^ e 
finirete di farle cuocere moderatamente • 
Quelle ora fono^ pii^ suftòfe fredde ,. cKe ca^ 
de > e quando fono cotte C{ penno roettefe- 
dencìre una^ crolla di pafta fina> e «urne una corca%. 

X r. 

Ovik fpifft eplU Mandole ^ 

P filiate uni» ,.0. due bifcottini lottili ^ ^ 
vide te il di fetto dal di fopra > e fattglr 
«iciugare Vicih af fuoco ^ late indurire , v. gr 
quattr'ova , di poi fé ne' cavità il. torlo i 
ammaccatelo cpn un cucdìiare dentri una 
ficudella, aggiungetevi tre altri torli é'ova 
crude , due maccheroni fpolyeriazati ^ ovvero- 
groflo quanto un ovoi o un pocopià di man. 
^le pelate > e >ellate con diligeua , con Un 
poco d* acqua rofa ,, e del fale a dlfcreaione , 
4Jue bacchia rate di zuccaro y; mìfdiiando ogni 
^ofa ìofiéme „ potete aggiungervi della- fcor^a 
01 limoae fccca tagliata bea minuta , affag. 

giare te 
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mretfr ut» pcxio di' detta coai{M>ri2ÌoOe > e fé-? 
id^Cf ebe fi^be&^ondici y noettetela fopra^ 
poeo*di»luéc9, HnièiMiidoIa cof^ uà cae« 
riafo».e quando 4f^'ben«*lda*aggluiigerOTM 
feT^peMlde'bifcottini leccati al fuoco grandi 
lant- uo tcftone . cacciatagli ncltfondo dcUa 
p^annetlata in modo > che ne reftino coperti y 
pm però fi poffano catare comodamente con. 
iij9t..&rcioat.^ 

Aliti OvétJfirf9 > . 

e>iiditc bene delli funghi , ovvwo p^u* 
gnoli , efatcgli cuocere, aggiuagcndovK 
•kuiii fparagi fpczwtt* quando chci tunghlk, 
•fTcro-pìwgnolt- faranno pronti d* lervire >• 
»mpetm tret o quattr*o«a« rimenategli-ir e*- 
fnegli cuocere col i«ftoinau«to> che aa»* 
Incorporati abbafianca*^ v 

XIJK 

-TC vfEttettf a moHo della mollica di pap^r 
WXMMyOfy deaero del brbdo^-d* poi fi. 
pcfteri beve» dentri un mortajo^i nnaraw» e^ 
' lÉkieoerete dimcfo u» piatto. > ropp??ev^ 
iodoci ova,.o-pi4> aggiungetevi uo. poco dj 
fale con-cioque f o4ei cucchiar^te dubrodo^ . 
il quale .sJtiaf^erà^ ^leco a. poco^^ fecondo 
ehe fi vanno ftomperattd^. le o»a, 4ip04 vi u. 
metterli della fcoraa di lUhionefec^ ^-^ ^,Z 
»U.^ovM6tOv fotriliuftutc l fctcata ,-, F**t[fJ^' 
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2«2 IL PASTICCIERE 

quella compofizione dentro uà piatto 9 n<^9 
qnale vi fu buciro frefco diilrUtto» e mezzol 
favro , face cuocere adkgio quell' ova 1 e . me^ 
natele finché (uno rapprefe » *• . 

Plgliarete, v. g. dieci torli d'ova , osiet- 
cetegli dentro un piatto con altretcan» 
te cucchiarate di brodo dì carne confumata > 
ovvero di brodo fatto fenz*erbe > e fenza 
'graffo , mettetelo a cucchiarata a poco a po- 
co per ftampsrar i torli d*ova > rimenaoddk 
fempr'j , acciò di oiifcbiarli con diligen^ 
col b^odo> di poi vi aggiungerete in circa, 
dues o tre onde di zoccaro Tpolverizsato ». 
ed un oncia di icorza di lintoqe iecc» ra(jp|a« 
ta I o tagliata in 4)eir«t£i ibttiliiTimi » iafcia;. 
te tutte quefte cofe Iniieme siinoUe per^ lo' 
fpazio di mezV ora in circa dopo^'^averti 
aggiunto un poco di iatet cafone voi- conò^ 
Telate ) che il brodo non fia fàlato abbaftan* 
za; di poi biCbgoerà. mettere in circa quat- 
tro cucchiarate d'acqua rofa dentro an*al* 
tra fcuJelia con mezz'concia di attccaros fa* 
tegit bollire in xarca Tei bo4Ji folamentt t ài 
poi mettetevi le oita , conditeli come (opra» 
e poi coprire llpìateoj facegficaocere adagio 
come Toya còt Urte y ovvero le^ volterete 
con lì cucehfilito d*^ allento come Tóva coir 
agrèfta t e quando faranno rapprefè^ ritirate 
il piatto dal fuoco: di poi quando faranno 
un poco raffreddate > metterete per di fòpra 
«n* oncia in circa di zuccaro fpofveriazato » 

e quaU 
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I e- qiiatcha^ veltst vi ^1> aggiunge qualche pqeo* 

oùnglana mecxc £reade«. 

' ■' ^ii • ■ 

QvkM/fjigùnottM^ 

Rompete quattr'ò cinque ova, e metcetev. 
le con dei fucca d* un cofciotca di Ca«, 
ftrato,, ovverà di qualcFfe altra carne buoni >. 
mircfeiatelé ìnfieme fui* fuoco^, aggiungendovi 
Tin poco di' fale, vi il pu6 mettere dcH'agre» 
fta > Oyveyo*dc! fijccos di limone > o di mefan. 

flOÌOy VI qicttono. àncfie qualctó voJta del li 
iinghi -bea cotti, e hsn con^itì , fubito che-. 
fli oVac^fairanjio incorporate: abb^ffi^nza; , bifo* 
gna^ ritirarle da^ fuofca- >. ténendoFe coperte 
ancora -pcT qualche t^empo,;. dipoF falcatevi aii» 
l^CQ. d> nóce raofcatà >. vi ti mjstte ancKe qiial%. 
che volta, utk poca d*À.mbìiÌ2^ irift (pofvcria^a. 
ta co* del zuccara»' in qUeD'ffteflo modo pò* 
trete firre deirovà fperfé eòo. delU fa^fa dli 
S|ara(ÌK q di Pollaftri ^ ' 






♦«I 
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CONFETTORIERE 

FRA ì^£ E S E> 
AL LETTORE. 

SE voi volete cavare Tutile. voAro daqaa{ 
(lo Libro oflervate bene tutte le cocitu* 
re del cuccare > e.*quan(tb io dico a lii* 
fa grofla^ a lifia minura^i a perla grolla > a» 
perla minuta , i[ minuto ;è il mea- cotto» st 

J^roflo è il pia cotto*. Quancto lo dico in gel- 
atina » qu^flo à quaódail zoccaroè iBÌfiAi% 
co con ddli decotti», ovvero eoa del rucco^ 
di frutta ., La. gelaina à jperletta all'ora r 
quando fi piglia del Siróppo con tm.cacchii-- 
rpt e ver&ndolo €tk egti^cafct a^goccicgroC 
/e.) e non cola pia come far il Sirbppq ordi* 
mrio* Avvertito» cbe li fiafchi ove oaettete 
i voftri beveraggi foavì fiano ben politi , x h€m> 
taraci»- 

Mantenete pili fìre(ca 9 cKe potete Ic-vo»- 
Are acque d*"ltalia » e non ne fitte t- fe boi» 
quando ne avereiii hUoifho^ 

Non mettete i vo.ftri^ Stroppi Ut luogo fec» 
ca> acciocché non candifcanfi. 

La fcopetina » di cui- vi parlo per le roflhe 
jieone» e latticini» ha da eflèrdi Ketoia ben 
fcielta y ovvero di [caniicolli d* olino pelati > 
fatela groflà quin^ ir dito groflb » e legate» 
^ hcnp%t tagiiateae le punte • 

tri». 
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\ L* ta&Ute nelle qeftli ie nòm metto €oo4i* 
' »eoco> fi fervono con del «ttoetro» 
IL tacete dar TambrAi ed il muKchio pre^a* 
rati e ratte ie voftre paline # Potete aacbe 
dar rifleflo mufcbio s e aa^ra alli ^oltxi 
'flla^aea^ai , ed^anchc dargli la vernice. _ 

Potete colorir le conferve eoo li coloii 
-preparati ^aiido non. fi trovano frutti^ 
-9. fitftn veee di piftecchi adufemedei fuccò 
di Wete^^d in tvece di^grea»to voi ]^tret& 
«do^rare -dell* uva fpioa > e potete anco daf • 
^fti Timbra» edil mufdiiei , 

i fratti > e fiorì, cbe^i biancbirete > to^ 
votegli fempre^in luogo iecco. 

Potete colorire m pìeòèr ìroftro le ToBrfe 
ifcifte con tal colore, ^he vi parerà colli co* 
lori -preparaci. . . -, , 

f Notate bene fc^ pargHa lopra delU quato 
noterete i toftri melangoli >.e limoni , « 
•potete andie metterli fopra delle ftuorot ov^ 
Tcro fopra del iSb di ferro. ' j j« 

Potete gucrnire le voftre compofte con dcuA 
iiorza di limone fecca , bielle cerafe^ delli grani 
<li f «allato , idc&rmarooi , edelleprifg^e , ccj 

Io non ho meflo a c-afchedimo articolo il 
ì^acoèro,^ch'.«otf»iiellii. confetti per nòoiate 
4in volume troppo grofl» > ma fé ^i volete 
fare come vaano fatti * mettente tanto , peto 
•di zuec»ro:,.qttanro ditrutdatatti, eCcctua- 
to le cerafe , e le -mela cotogne » 

Mettete «ile cerafe dode^ipncie di iucpfo 
per nna libbra di. eÙtt e ù poflono lare eoa 
meno zéccoroi non metwn<l« fenon i^c^^a 
libera di iucca ro per ana. libbra di cerale;.; 

Mettete una libbra, e ^quattr'oncie dizuc* 
qiro per una libra di mela potognc» 
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^^6 iLt^AmCCÌER^ j 

In tqUMit6 aliimelaogolr , e liili&)«ìvi "WLài 
le del «ttccalù iHir atlai > iin. che gli ctaofol 
per di ibprìi i il ^e^ vi faò fénrite aiie cdo. 
ferve >, alle pralkie , >llc 'Compete Si i)età ,1 
•ed alle tiocì verdk . - 

l^eteecefle atKfhe libbra a Itbbrxh/eili coiìfetd 
fecctri, e'dopaa^iivergli lavati dalia ftoffa i 
mettejglK dentro flelK^fcàtoliin ron drij» «ai> 
%a fòtto , «è *fo^là-; icdò^npn Ti ;gaaRàiia te- 
ncftW%H4n JUoidV^feeco ve ivmtaiiaoifi^efle 
volte ^^a earta fitt ^ uotot xhe non fìtccttfsio 
più fi tòppo , e che la eafta -nqrt "tenga ^ii 
Bagnata-: deiPi^aii'ao'del ftiotipo potete ado- 
operarlo nclli Omfetti iHuiBi^'e nelle Paìk 
"di frutto , ^niìfcbi9odo> la metà zuccaroioe la 
mctì firoppb.J • u ^ . 

Metter^ anche le >afte di. fmitto. dentro 
Mellfc fciti^re», e*rauéawrfpeirevoIite.U catta, 
twettete tanto "pcfo dir. zitccaro t, *qaa«:0K Ji 
matmelata^ per farele^Tottre pifte>ie quali 
potete fare con -dodici ònoieds.^citaro > ov- 
vero tenete II iTOftro- condito in Inogo Teccò^ 
In quanto alle paitedi :GeA«yia,»!ìeoì met- 
terete per ^un» libbra' di. itai^elaAft: 'flieaiaa 
; Iibbii' df zuccaro «- ' - •• . ti f -, \ »• ♦. . . 
'^y^tttétè'ìl voftfO &1 bianeoiit luogo V&ccò!^ 
* 'Mànti^cte itoftfiw bacili ben pi^ith^ o«- 
Sero pa}uolo, d^ero de* quali hanno.da.effeiie 
"dì fame 'roflfe*^ 4tf »-fcIilufnarola>, .BL-ca«\ifaiai» 
^ <Jeir illcflb- rame , '©«vero d' atgent^.u 
' ; Il fonVo da ««kJert -i voflri Biao^Jiani la i 
>da èflere di fer^ì) H lovi^ro .di mtnerioflTor;, ' 
èdj'n mancarne» di' q'OeUo^ tanto ; '6-pjQflkrfio 
far ciiodere dént4^ nff fiocne da Saikcìefti) 
"cvvìpr'o -da Fornatè., r r . : • *>3» ::• 

. . 1./ . " 
IL- 
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'CONFETTÒRIERE 

OVVERO 

11 mo49 di fiirc ognri forte /* i 

ì) l COKFBTTÌ y Ll2ÌJpn.t^ 
E B E r B R .i Q G I SOAVI. 

I t: A > I T O, L O P R ì M d. 

l^rgpurMminfviiirAmbfM , > rfei UufchU. . 

MBttctr irróufcìiio ; oyvcro ìiiabrardcti- 
tro un pìccol morta jo 'di; i^tcallo-» € 
pcftatclo bene con un >iftonc pur di 
metallo t mettetevi u»* poco di ^ucCaro in 
polY4re , -e dopo 3* averlo ben pcftato ^met- 
tetelo dentro de'Ha carta > per «dopràrW poi 
dove vorrete, . -^ . * 

' C "LO K 1 P' R Bt AK Àft ì 
I ^ CAPITOLÒ SECONDO. 

ÈUìM friparatM pir fé^r del cpUr verdi , 

Pigliate delle foglie di bieta ben verde , 
Icvatcnct» cofte , « iàvSitele tene , e 
peftarele- dentro' un mortajo^ <^ipoi c^bL 
latelc con itn* peaza per cavarne il fucco , 

e m:t» / 
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rn iLXXJNFEÌTORÌÈtlÈ 
*c méttetelo dentro *n tran piatto ^ cTai 
%QlIire lift bollo a e poi mccteteto fopra] 
"fttaccio) tovagliolo) t pt|li«ce *qtlc)Wìl 
Tederà Topra detto toràgliolo per ado^ 
^elle Patte, « Confent. 

ÌOlglitte mi* oncia ìli £onctiii|lU ^ 
X oncia d'allHme, hic4«*òndv4i c.„_ 
4Dincrale , e macinate bene ogni cofa infied 
nel mortaio di mettalo > e quando forretetd 
perarlo ftempcrateto Con im poco dì'^acco < 
agféfta t ovvero di fpirito di vino , dipoi «. 
latpld con un pannolino fe-{ervitc vi del Hi* 
co* 

JN guanto ^Ik goipma mgie^^t^ ^ ^^^ 
*^lli-SpociaJi , o Drogbtori* 

àlil]. ■ 

si N tempo d'Eftate pigliate delH gi^i* ?f 
JL vatcnc le anime gialle , che iOgo ai dea» 
tro , fatele feccare , fpolverij«aitelc qua»» 
ne averece di tifpgno • 

PBR'Rf/CWJRIRE IL Z«7C24RO, 



e A > ì T o L ò T È R z ò: 



M 



Estete il ^ftro «uccaroi ovverò ^ 
tame dentro un bacile t ovvero P{[ 

juolo » fiitelo boUice % mettere deli^ 
1 ov* 

DigitizedbyG(X)gle \ 



fa tenero una catiQeUay ovvero alerò ?aft 
:ioè la gufci%,iutJ* chUi*, edrij torlo , ovvc* 
ro la chiara fola, ie colete ^ iti^ il tutto vi 
Jkrà bene $ sbattetegli colla fcope'tìrma gi| 
^ccèonata^ TOH (icirac^uai £a.a'ean>to die 
fiano ridotti in ifchiumav tnetretesFe lina par. 
'te dentro del zQ<:caro» quando ed i comin« 
'^ia a boIUref, rrmenateio con lafcnhiinarolai 
^p ddpioi icbianiateli>.> rimettoBodoTi di /nuovo 
disila ciriara d*ova sbattute « e fempne atida« 
te icfaiumando, e Seguitate cosi' fino testiti 
^ht fia, bea chiaro I e pokto t colacelo 'd«ii« 
tro dnailamignar, ovvero pannolino ^eUxon* 
ferverà ^auto tempo quanto irorretr, iiurcbè 
£a cotto a liflas 

Per venticinque libbre di rottame bifo|;Ba« 
Ito circa tré boccali d*a equa* .per disfarla , e 
tré ova per cbiarìficarla , ed una fogiiettsi è 
tneaza d* acqua cbilenovatier sbattergli infic^^ 
«le; priora di cotaré^l volito zucearo >'=f«te 
4n f&odo che fia cotto-a lifla, 

ir A prima cocitura fi chiama a lilla , ^lla 
Av fi ^nofce quando il firoppo coiBìqc ia a 
condenfaril .9 e quando fi ^piglia con il dito »> 
e fé ne métte (opra dèi T unghia» e^li non fi. 
dilata > reilando tondo » e fodo come un ecce* 

LÈMceuro tòtu 4 t^rJÀ . 
A feconda cocitura è .qucfta \ Cioè j cbe 
qiiando fi piglia del dettò zuccaro con 
un dito , e giungendo detto dito con V altro , 
e ,4im>i .am;e,r|idoH fi &011Q delle .fila ^^ quanw 
49 efce un filo groìdo > luogo quanto [a nmfi 
»0i ciò vi^ll dcwo, » perla grolla» . ^ 
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IL eoNFETTÒRlBRE 

OUeft. cóciwrafca '•[LT&a^oIa ; ^jf 

«i la diianMio » rofardo, «f »"" ^ fi^ 
che è quella dell, quale '°i^'^^%m<y^ 
va , quando C inette una A»»»*;,^ ì^ iiil 
succara , e fèoeteodo àetto xu ^^ Jefc 
UJfprtoJ. egli fé «e ^"^fl/o. , «^* 



con 
le 



f\i3e\]z cocitura ,-oflèi-w» • 9"*" ,'»* '»' 
V/ te il dito oeJ^acqua <f«'ffi.ac<I''»/'*' 
aucc«o, e Uroettend.Jo dipo' "*"„'rto ieo* 
rea il tuccaro fi «ompe- COtoC «»" r-uò far* 
aa vifcfii© , ovvero fcnza filare > " / nud' 
riftefl^orerva^^e toT«nV»««^;°; S »• 
la coctw-a è goeiia del gra» j»,'^ « dcU""-: 
mone, «omeandiede/cara «»*"**' ! ciò^^ 
.fMl"""* *'*'*'* del veonìto , « 
ttitioia cocitura. • V" 

f W4re cattivo . d» ^•»»'"'' mct- 
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i FRANCESE. 191 

iteetrttcvi 9ei EttccàfQ) ^ un poco di tanoef* ' 
Rb » de} 4€i92QAft> grolTo quanto una noce , due 
fìta«iiccj4i di pepe JmijQ , dodici garofani ^ 
Ndae foglie di ^fior di mofcata , ovvero ttiìtìii , 
tiel itìelo, dett^ rajaetta, pelato, e fettato 
^ndo > la&ii^e Ogni cofa- a molle mezz* ora 
iji- circ»» tenendole te» Capetto » dipoi pc* 
Hate ill>and^àaina di mandole doW , e mcti. 
t^tcl^'ditftttto la ftamitaa i quando il vóftro 
zuccaro <«r^ itiftuitto > e cfe ftatcte perpaC 
Tare- il voftro IpocrafTo , mettete dentro dell* 
acqua di Imr di melangolo > e colatelo fopra 
>dorre TÒflre mandole tre , x> quattro vMte , 
«Te vi vbktc dell' imbra , e del mufchio ^ 
pelategli bene dentro un piccola rBortap con 
un ppco^dì zuccaro in.polyero , e mettetelo 
^dentro 4el bambace> o -^(a , ^d attaccatelo 
gii baffo alia' voftra ilamigna ,. colate V Ipo. 
trailo per di^pra; fé volete mantenerlo pia 
^Vtto giorni > non vi mettete punto di me- 
lo > né di' limone » Per dur boccali di vino 
vi vuole una iibbra emèzaia di.cuccaro» due 
grani d* ambra, e un grano di nufcbio* 

Pigliale del buon n>lrito di vino , métte- 
telp -dentro unfiafco , o vafo ben polito , 
I e (triduo di ciollo , mettetevi dentro usi gra. 
[Di dir pepe bianco am^ccato, .d.u? grani di 
)>epe lungo y due foglie (di maffii ,. un pòco jdi 
cati nella: :j^ dodèci.ga renani ^ del zenaevero 
gFoflo qiiatitQ unaàoeey il tutl^j?flendo ben 

EapóradDiuiro ì 4Qira!iièe > e del Portando'* 
.aniim$aóff»lo », mi^bippji tre > turate bene il 
detto vafo i lafciando immergere detti ingre» 
N a dienti 
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ip* IL CONFETTORIERB 
dieoti Io >fpt2Ìo di ventiqoattr'drtf »« ^ 
frefco , dipoi coJateii dentro una <^«'*» A 
me i-Jpocraflò , e nel colarli «»«*'*;" ;/ -a 
poco di rucco di /imene, fate «^"^^f * jìi fi3 
Aro zuccaro a penna , dipoi I«*?£*'^ ° j.ml 
co, emettete I» voftra colatura dWtw "^ ^ 

zuccaro, co/aodo di nuovo «"'".''^iVipod 
vuole più amaro , e mufchio , cn« ?J' «i„aVi 

craffo; e per un boccale di fpinto di TJn<"! 

vi vogliono tre libbre di zuccaro . • 

FA te i'iftcffa compofizione, che ««! n>fl^ 
ii, facendo cuocere »"?'}t^?J SS 
'o, mettete dentro mezza ^^J^'^^^^^f^S^^^ 
" ^i vino, e dopo d'aterlo coiato , ^*^ f.^^^ 
raffreddare, mettttcyì dentro "»* ^^'^j^, 
di vino bianco buono e chiaro » ""/" ^^ un 
to xz'jnem pelato , e fettato tondo , ^. j^, 
poco d'acqua dì fior di melangoio > *^^r.^,f. 
ogni co/à colia calaa , come rottoh , np" 
dandovi di darle l'ambra, e 'i mufciiio- 

Jg/iafc un boccale di Wanchetta > 5 '^^j! 

di vino di fcipione f mettetevi dcncr 

una iitóra dì aruccaro regio , un P*>^^J*\o di 

ce» e dei coriandolo ammaccato > «n ™^;^ •„ 

rajnetta, e un limone pelato, e -taglut^ ;" 

i.ctte tonde, tre o Quattro' pe^^ettì di ifoi** 

tre/ca di limone , un poco di polvere o>^^: 

f"> un poco d-acqua^i fior -^i mehnn^oìOj 

hfcizndo infandere ogni cofa i^i^^a fuof o p« 

io /jmio di mezz'ora, m paSMndola <:olUcji' 

wtfo" ''^^''*»^^*' « mufch» , come i-lP<^ 
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F R A NC E S E. 10^ 

Vino nbhuginto. 

•TpOgUctc un vafo d'argento, ovvero ditcrj 

X ra, che fia nuovo, mettetevi un bocca- 

le di vino buone, con una libbra di zuccaro 

un poco di maffi, de! pepe lungo, del garo^ 

-fano, un ramicel/o d*aIlorot e due ramicelli 

' di liofnfiarino ; Abbiate un buon fuoco di car< 

bone, aflettate il voftro yafo in mezzo con 

il fuoco attorno: e quando detto vino boUe 

ben forte mettetevi il fuoco con deJla carta> 

e quando fifmorzerà, bifogna levare il voftro 

vafo dal fuoco » e bcvér il volito vino caldo • 

Vino diiU Dii. 

P Elate delle mela ràinettc , e dalli limoni 
deli* uno» e T altro egual quantità , ta- 
gliatcf in fette tonde , abbiate un fuolo di 
fette di mela, e di limone, mktcteyi di fo^ 
pra un fuolo iì zuccai^o in pollare , feguì., 
tando cosi fecondo la quantità , che voi vo. 
lete farne , mettendo del buon vino per dk 
fbpra fin a tanto, che s'inzuppino bene , com- 
prandole , e lafciandole infondere lo fpazio 
di due ore i» circa » e colandole con la caU 
aas come Tlpocraflo. 

- Serittfó a ufanzjt d' jihffandfsM • 

Togliete un ròcchio di carne di Vitella , 
levatene tutto il graffo , tagliatelo in 
!>CBzi , fatelo cuocere con tre boccali i* 
*^qua fin a tanto , che detti tire boccali fi de. 
ducano ad/una foglietta , dipoi colate dett* 
acqua con un panno di lino, e poi pigliatele 

N 3 * il 
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»94 U- eONFETTORIBRE 
il decotto % e mettetela con du,e lijbbre 
XHCcaro , facendolo cuocere a penq» > levate 
dal fuoco,, e mettetelo dentro uiu foglleti 
di fucco di ]ìmone i^e mettetelo deatr^ delt 
caraffe di vetro iquel liquore fi. mantMne ao 
pe^^Q X purché fia .ben coperto > e tenuto ia 
luogo afciuttQ > e qc»ndo. VDrrete actopcrarlos. 
bifogoa pigliarne due cucchiarate» emetter*] 
U dentro un bicchiere» il quale empirete d*" 
acqua frefca > la quale vuotarete dentro JXSk^ 
altro bicchiere > fcguitando cosi di vuotare 
da un bicchiere a^IPatiro una m»n 4i «otte». 

Jir) di Cedr0é 

Pigliate quattr'oncìe di cedro , tagiiitefo. 
io fette lunghe » levatene i capi > e le 
aniirc , cavindo dedram nit© la guicia d(xv&. 
fi conjtiea.3 ii fuoco > " .ìj-.ttendoiaì dencroua 
Ya.fe nuovo di terra.: fate cuocere du^ Ubbie- 
di ^ccaro^ $ e quando ùa eotto^ > mettete il 
vòftro vafo fopra un gran fupco di ca;r^ni y 
mettendo il voftio zuccaj^o .cottD di de.arr(r i^ 
lafciandolo bollire (in a t^nfo che ii Stroppa 
venga a perla > il quale fi mantiene j es'ado^ 
yera Come il. Sorbetto». ,. 

T|rgliate Uh bocciale d'acqua* j^, mctieteglfe 
Jl dentro meiua "libbra di zuccaro., con il 
fucco dj iei limoni >. e due.noeìa^gpfìjK e col* 
la fcorza dell^ metà del Jipopne » e mefango- 
1q^. chi voi avercte fpremuti > sjtatti^ benè^ 
l'ac^qua >, verftndola .da un vaib.airi^ftro ioi 
più v^olte». j i|uali vafi fianp b?e,poIitÌ9 e.co^ 
ìatel\ COA u«lft, fulyi^tt^ biii,irC4 «t 
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Mehngùlats r 

LA merangofiita fifa iieii*iAeffo mocfo » 
che ù fa la ìitti^Qi » Incetto che noi» 
»i «aevano limooi -» 

i 

Pigliate deift more angeliche , ben mi^ 
ture , fpreinctere t e coFatcJe con u«i 
pannolina , mettetene il fucco (Centra 
una cariffa , ovvero fiafcò dì vetro turato y 
cfbonendolo tre o quattr'ore al Sole y dipoi 
cavatene H fucco adagio per non muovere la 
feccia, che fta nel fondo: mettete mezza fa- 
glietta di detto fucco con un boccale d*ac- 
qcta frefca 9 e mezza libbr^ di zucca ro, mi- 
tchia.odoli bene con viK^tarH da un vafo air 
aItro> e quando if zuccaro è disfattcr, cola- 
re (Tetto fucco dentro una falvietta*, e fibc- 
ve più frefco, che fi puòv 

L'acqua dì cerafe , di mela granata , e d^ 
ava fpina fi fa nell* ifteflb modo r 

Pilliate dei Briccoeoli btfn maturi'» ^eva«» 
tene l'anime, e fategli cuocere con dell'ac. 
qua ben polirà , Ia/éia*ido ralF^eddar J'àcqua, 
e cofandolk con una iàlvietta ) e me|ter,e£f 
^uattr*oocie H ^ucCato dentro iii uh^bocorl 
d'acqua , elft fi beve come quella di mor* 
angelica,. /^ 

' Acyta ' di . Geìféminó ^ 

Pigliate fi grani d' uva fpi'na , e fatagli 
boUrré un tantino coti un poòo d*acqua^ 
- N 4 co- 
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>« il CONFETTÓRIBRB 
colateli t e pigliatene il iìiccai del quale i 
metterete mes^a foglietta dentro in uo f 
caU d*ae<|ita > e <)uaur «ode di zuccato > 
chiaceli beote dentro, due vafi > ver&ndoli J'ail 
dearro TaltrO) e colandoli . dentro iioa fai vie 
ta» 

4nuM di G^rij^ndM. 

AMmaccate d<* coriandoli > e metttc^Is 
dentro una foglietta d*acqua frefcacoa 
quii tu' oncie di. zaccaro^ laiciandolo a molle 
dentro la detta, acqua Sn, a Canto.»^ cke nt 
abbia, prefb-il fapore ,, dipoi la colarete. 

L*acqua. d'anice^ di melangolo > e di Jimoncs. 
B fa oell'ifleflo.nuKlo di quella dicQriaadola- 

Acqua dì Cann^iU^ 

FA.te tiollireun boccale d^acqua con meaza 
oncia dì cannella ipezaata^,. e ào^ d'ac 
verla tevat* dal fuoco mettetevi quiattr'oncje- 
dìjsruccaroj iafeiatelaraSrcddare.» e colacela.»^ 

SltiO^Pl RIÌIFRÉJCATIVI. 

C API TQtO^ QU IHTOV 

^Irop^d di Vioie^, 

LEvatc tè foglie delle YÌore,*..e pellatelé 
d^éotroun morrajo» e fate, cuocere del 
auccaro , e poi levatelo dal fuoco > e ' 
mettete le vo(|r^ vìaIo dentro > rimenandele 
bene con detto zuccaro^ e colandole con una 
falfietta , e perjquattr*oi^QÌe di fogji&dlviic^ 
le ipondat^vi M^i libbra di «uccaro • I 
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FRANCESE, 197 
K Stroppo a VìéU ftr inf^fignen 

.*fTpOgliete una brocca nuova di eerra, emet. 

r. X tete quaccr'oncié ili vipk mondate den- 
tro de«ta brocca con una foglietta d* acqua , 
turatela bene , e fate infondere dette viole 
fopra delia ce^iere calda per lo fpazio.di ven* 
tiquattr' ore> e poi colate le viole con una 
(alviietta , e fpremetele , dipoi pigliatene il 
ia^tOr che^ cfce ,- e fatelo bollire coji uì)a 
libbra di zuccaro fin^ a .tanto» che il Siroppo 
fia ottto a perla, cavatelo, e n>ctteteIoden.\ 
ero >roa caraffa , ovvero fiafeo di vetro , tu« 
redolo bene quando farà freddo. 

Il Siroppo di boragine , di buglofla , e di 
rofa pallida fi fanno neiriilefllojmodo diqueL 
lo di viole* 

shmù dt Ctf4* , : 

Togliete due libbre di cerafe ben mature; 
icvieene il fufto, e Taninsa, fatele boi- 
lire, con messa foglietta d* acqua fin tanto , 
cbe, abbiamo lafciato tutto il fucco, colatele 
con una (àlvietta » dipoi pigliate mezza fo« 
glietca di detto fiicao, e- mettetela con una 
libhra.di/ziiccaro,«e &oi^Ii bollire fin unto 
che il Siroppo fia cotto a pe^U,LdieetoSirop« 
pò fi ha da fare con aflai fuoco , e fi ha da 
rinchiudere dentro qualche vafo ben rotato^ 

Siropp» di BrUcóCoN^ 

Togliete delU Briccocoti ben maturi, pala- 
teli, e levatene ie amime , mettete delle 
i»»cchet€in« ben polite' fop^ra di un bacile , 
fteddcte Copta- dette bacchettine un fuolo ài 
. ^ N 5 «uc* 
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19?^ It CONFETTORTERE^ 
XBpQiro fpoluerizzatp^ . fc^itando rcosl^recon 
do In quantità , c&9 vpJcfip iarnc>, coaritéliJ 
« mcttétegH itt cintins^ per un* no.ttc .. Ph 
gliate il ;Siroppo^, che farà -ftiilato dal fondo! 
del bacile , « fe^ vokce mancei^rla^ fat^ 
bollire fio tonto j che ^G^ QOitp a pjBiJa »^ 

FJftatè Jeli^agrefta ^c pigiatene il f«cco^ 
mettetelo (teatro. nn Jìàj£o.di vecro ftu- 
rato, ei|M»ne|i^toll SoiC:> e au^ewt!rl^iemi 
pre pibeno''; cfiiaojio Fagrella A>rà idn^rifitati^ 
fate cuocere una Jibbi:» di^zlAeefrrQ ^pernuk 
con. entro, mena foglietta ^/agceUà ^^e poi 
ncUatelo dal fijioco»>ria;rAteU> :dcntreqiuaU 
cte.vafo*, 

' SJréffii di C$$ùgnì «^ 

RAfchUte delM cptogiri ben mat^r•^, fpre^_ 
mete detta^iuUchi^tiHia con una falvict* 
ta, ÒYneto. toijchU)>,BacCQftU«t« il .fu.c<p-i^ cia- 
ne efci^;» e mpteotel^ jn una. cataift. di,. ^. 
tro^, me&^teio al Sete, ovvero in luQfocaI<^ 
do, e quanJa rata ciriiiraficatio.ftie coacere- 
una libirra di . autgcaro a^ ;pcnna ,y e^Ie9ando^p> 
dal fuoco >mertecevi detotro- qttattr* oncie di 
<le(torÌMeco^, dipoi tKm^ fi»ftra»>e;ferii9ee... 

PShcppt di ìidore-^ • 
Igliate un mezzo centinaio di more , che- 
rofTéggino^ ciyè c|js non (lana ben mr- , 
ture ; iàteje bolticecoa m^wa^fos^iati» d* ^ 
acqua,, e-quan^lo iflifranaoicattet»apIaiele.coAj 
una fakiqtta> e fprcmetedd^j^dft)» pkliatet^^ 
ne il rucco>e £»t<? lH>l{it9 0QfU»t^ióS^i:i><II^ 
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irEi3iccàro ffn tanto ,'che-fiacotto a perla y epc)i 
' ritiracelo', e cfiiiidétéfotlentro qiwtehevafo. 

' ^ *ÌSiroWà^ di Mela v * 

PElat^ delFa mela y e tagliatele in if^tte 
tojjde , levatene le an:mè> e fapeIe*coft« 
forme il Siroppo di frricGocoli ,, ma non h'u 
fog.na farle cuocere •-• - 

' * '^ìropfo di Qr^n4t4 •-• ' * - ' - • 

SCeglfete beie i granì di -gftaiiata , e fpre-- 
niendofi' cavatene' U fuccó y iwectecslo' 
tfenrro un ffafcd dì yeifo in !<iogd caldo , e 
quando (ara rifi-hiaritoTate' cuocere una lib- 
bra di èuccaro^ a penna' ,'e poi ritiratelo daf 
fuoco , e mettetevi d'entro inezza foglietta di 
fucco di granata,, e dopo d'averlo Citvaco dai 
^fo ferratelo bene dentro qujilche caraffa «► 

S'Ircfipo dì limane.' 
T? Até cuòcere una libbra di zuccaro a pen,. 
Jt^ na, pigTracèquartr^oncie dì fucco dili, 
mone , Vmettetclo dentro, del zuccaro fuo. 
ri dal fuoco t dipoi Icvatelo^ , ^ ferratelty 
dentro qualche vafo •• ' ' 

MODO Ut PARE PRALINE^ > 

CAPITOLO SESTC 

Bralii^e di Mandole^ • . 

FAte cupcer« una libbra di zuccaro quaft 
a pane i mettetevi dentro nm Hbbca 
di mandole dolci non pelate , rimena- 
Mf> 9 W»OÌo vedrete, che il «uccaro farà 
N 6' c^ttO' • 
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300 IL eONFETTORIERE 
eotto i poooft) ricivatele dal fiioco, elafcU 
tele ^aff'rcddare , yhtùetnndole {éosipi^ pi 
farle pigliare il Sapore del zuccara, eflendo 
fredc^e roeecetele (opra una., uvoJa », levando 
via ii 2uccar0| cb^ non, (l ìarÀ a.ttaccaccoa.lIe 
pxaliae » e mettendolgi feparauinente da par- 
te^ rimettete le- prafine nella catinella, dove 
faranno (late ^ul fuoco , rimenando^ feIppr^ 
con la fpatola» qitandoiàranQO la lor acqua^ 
mettetevi ii ^uccaco*)^ che à awiui^ata den^ 
Ito y tifi^eiiaifdQle perfiirle óopxìrdlw^uccdui^ 
^- quandi»^ (anno il lor fuccp^niettètei^. giù a 
bado , e rimeoatele fin tanco^* chip dahafxed- 
de, rimettetele sutìco^sif una voka;,Jo due fui i 
fupco perj(j^rle rafie y rimenatele tempri?, e 
lev<ate!e ) qùa^xdo cominciano, a far l'acqua^, 
«pi ftot^e iaxJje^L'ambra^jucijl muf^hio»- 

Pigliate dei fir^ectfdUImone ).. fateli ouo^ 
cere dentro dcJi' acqua» e confettategli 
come fi è. detto nel trattato deJlL pezzettini 
IjmonCj, e di melangoli ^..quando il jwccaroè- 
cotto a perla mettete gli pezzetti, di limone 
dentro , e levandola dal fuoco rimenategii 
beao.-acciò- Ci coprino di zuccaco i agi^iuftateli: 
joi fppra: la paglia come, &li melangoli •_ 

^/^Unt di VUU. 

FAtecùopere-raezza libbra dizuccaroaperr- 
^na, I.cv4vrerlo,d^ fopcp ,.iaeitcte dentro \ 
in circa tre oòciedi foglie di.viole mo^adace» 
ed una libbtra di praline, cìmena^e. ogt)i co(ii 
eoa la fpAt.ola^ e mettete fopra della pagli^u 
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gli'ale delle fbgHe'* rófe', é tagliatele- 
bea mittufAi « £ite'ii>pt44ijrà-coJne <sxtì- 

te ii viele-. i r . ' " 



' P 



MODO: Bt FARE 

e a 24 J fi R «^ E. 

e A i? L X à L Q. S E.T T t MJOv 

Mondiate la £bgiia.d^ÌIi fiori* di melane 
gofi , fatela bollifie un taDCìiio* ncit*' 
acqua , cavacela fuora , e mecceteii^ 
dentro del^^acfri» ?jr«ica.>=.£itekJa %}cciolàre, 
dipoi- peftatela detitro un» m^rtajo , e fate- 
cuocere del zuccaro- ^ penaa^ > ki^tefb -dai 
fuoco ,.n;»ecteteiJ vplìro fiordi melangolo 
déntro > e mirchiatelò inlleme ^ mctcefidolò 
poi dentro nn va(ò dì majolica > lafcìandolo» 
rafffeddace prima di coprirlo >> vi abbifogna^ 
. usa lib^a. di , zuccafio. ^t. oiezsa. Jibbra. di 
fior di. n^eii^ngaJi^ ., 

,' ' ' • 
Gonfèrviti d* nequa di fiori di^ MtlAngpii ». 

FAxe cuocere del zuccaro ai penna » leva*. 
telo dal. fuoco > mettete dentro un poco 
d'a<^ua..di fior. di. oielapgpli » ed aggiu^Htet»" 
fopsra ^n p9co dì carta^ 

Ty yf Onda tef ingrani di. Granata Mn- roffe w 
IVI fate una cadetta, ii.c^rta di gra«sKlftzasiifc 
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baffefole per concesem il' zutcaro r che vì^' 
metteteti dentro y mecteee cTebrrtfi a, dett» 
carta primierameDCe i. grani di granata» di]$oi 
face ^i^occtc del a^ccaro « pcntac^ vuotatelo 
dentro la caflecca.fbpra li grani di granata > 
e quando coniinciana a raffreddaru ^ taglia^ 
teli a fette lunghe eoa un eoi tei Io •- 

M Conferva il Tlfincebi r 

Ondate \'t Piffacchi con acqua calda %- 
.mesttendblì dipof ne IT acqua fredda > 
fategli fgocciolare y e peffatell dentro un 
morta ja,. ia«,x«ocerB del «Uccaror a penna t» 
Icvateloi daSTfooco , e mettete gli piftacchi 
dentro } mifchiandolì bene> e dipoi aggìula- 
uU lopra la carta •> 

Ayf Ondate delli piftaccfct , tagliateli in^per^ 
-LyJi «etti , fate cuòcere ^clznccard a pen- 
na» e mettete dellì piffacttó dcntrcr ,. dipoli 
aggjuftateli fopra la carta ^ 

FOVrrvii dt fntc^ ài limane r 
Ate cooicere del auccaro a penna , ritira-- 
.telo poi dal fuoco^ e dipoi mettetevi det 
^cco di limone dentro^ ^ ed aggiuftatelo iot 
pra della cartai.- 



R 



k\ At ft.Mfpattirm di Limonr. 

^ Aipate un Limone dentro dell'ic'qua , 1* 



qMile colarcte con un panno- llnb , fate^ 
oipoj afcuittare detti rafpatuni , e fate cuoi» 
<^«F^ def zuccaro a pejginà , mettete la rafeiu 
tura dentro detta: zucca ro j: e dipoi aggiufll. 
tela -fopra una cartav 
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Pielite (fèlle rofe dóppie, fateJ« feccarer 
e . fpoIvc4»ì»»aeetó • j éK^tyt fte^peratel^ 
con uo poco di ixkCQO i\ limone» fate cui^cp* 
re del aùeoaro a penna / rìtiratetè 4^1 fào^p»* 
e- mettiew le rofc ^cntroY €il agg^iuftwcleTo— ^ 
pr^L della, carta*. 

ConfM^v» di Viole*. 
^ ypOndat» le foglie di viole, pelatele de n^- 
£yX t^^ "» moftajós «^"colatele eoo unpan^ 
«0 Jino per cavarne il fótfp ^^ Fate cuocere-^! 
ziiccaro a penna^) tóva^elòdaf fu9cb', emet. 
tetc il wftro fiicco df viòle tléntroj rimena«- 
«lo fempre >.,ed aggiirfldcefo fópra della cirta •. 

*C(mfehv0 m^rnioraiM di Vi eie \,. 

FAtck tteN*1»ffeffò «ada dcfl' altra , con^ 
quelìa difft;r^etì»a » c^.e^ dopo d'aver mei^^ 
io il ftitcoidi viole dentro^'del «uctaro'conJo- 
«..penna, mettetevi ub- poco di fuoco di limo- 
ne:, che Ja.cotórifi 41 Va^f colori,^ 

Qénfervm MWrm^r^t^ t 
I^^Kate d^lli teicc^toll fecchì , delle, ce* 
Jb »«afo:/ecchè> delti fcorza di limone fec- 
ca, e verde tagliateli in pozzetti , fare cNao- 
eere del zuccacà a pen»a> m^tteecli dentro,., 
^laggiitflate déctacaonferva fopra della car- 
ta. Vai potete farne ancora con ogni» forte- 
di: frutti, .e c^t> delli fiàii.di varj^colori ». . 

i .' Cén/'4rv4' dì Ctìra/è\ . 

Filate -délte:C!5X3fc Ix^n* mature r lavatene- 
te^aotoie} ed il futìa > ^fate boliife- nhà 

pocc>4 
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,^04 IL CONFETTORIERE 
poco con dell'acqua, fgocciolacele bene, ta. 
gliacele ia pezzi, fate cuocere del zuccaroa 
peona ; e dopo d'averla ritirato dal. fuoco 
metcetevl le voftre cerafa deoqro, ed Aggiu« 
fbtde^fopra della carta. 

Kgliàce delle cerafe un poco verdi , cava« 
tene il ùnàcQ t e dipoi fate come delle pre* 
cedenti. . ,. 

L*uva fpina rofla , e la mora angelica ù, 
fanno neli* iftefla modo, che le cerafe. 

FÀee carcere del euccaro al>brugiato , 
levatalo dal fuoco, mescete un poco d* 
ambra di déntro , ungete una pietra di mar- 
mo , ovvero un tondo con deli'oglio di man- 
dote dolci , fpargeievi di fopra il voftro cara- 
mello in pezzetti piccoli come della confer- 
va , e poi levatelo con la cucchiara • : , ? 
FZtéccàrdf Ufu., ; , 
A ce cuocere deJ zucca ro ^t^brugiate» le- 
vatelo dal fuoco , e fpargetplo poi fepra 
una pietra di marmo , Ja qu^ic /ìa unta con 
deIJ'oglio di mandole dolci » fregatene anco 
ie voftre mani , e rimenatelo bene , abbiate 
deili uncini di ferro per cavarlo, e torcia rio, 
dipoi raggiuftarete come, il mar^apanettorcU 
gUato . > ; ,' > . 

r^nniti • '• ^ ^'" ■-■ 

LI penniti fi fanno neli* iftefib modg-idél 
zuccaro torto. -^ . . 

F Fette dt Trefflut^ . 

Ate cuocere del zuccaro a penna, mifcKia* 
telo in tre v^ft difTerenti , ftcìruno mct- 
^^t,evi del fucc^.di limcme > neiralnré^dejlc 
refe doppie , e nell* ai cxo .della coflcmiglfa 

{pal- 
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FR A N e É*s;E. ^cf 
|^orverÌ22ata , ovvero del fuoco di granata > 
ift delt*uv» fpioa rpolveri^asrata , ftendete un 
ifltolo ctella^ conferva bianca fopra dellà^ tikm 
èa>) duci fuoN éella rolTa ^ fegniundo così fin 
è^nto, che il soccaro venga g.roilo^ quanto u» 
.Vrofciutto ) di poi tiagliacelo a fette di Prv* 

LL MODO 

D* imbiaflchire 
G L 1 V RUT T ly E F IO RT^ 

CA-PITOLa OTTAVO^ 

' \ 
• Per imèèétn^^'ire il Winoc€fM9^ r C^r^fe y 
td ÌTva fpjna y ee^ ^ 

Pl^lgliace dell! marzecci di finocchio, qua tr^ 
dovfono fj^anitì) orvero fecchi , met- 
tete deJie chiare d*o va dentro un piat-- 
to-coA' un poco d'acqua di fior di melango» 
lo , immergetevi dentro i detti mazzetti > d^ 
poi (poiTcrijnNteii H «uccaro fin tanto» che* 
diventino tutti bianchi > facendoli asciuttare 
al fuMo.^, ovvero al Sole». 

PIgIiate^ 4eiH ramiceili di finocchio verde 
ben tenebro t fategli bollire e^n .adai ac« 
qua > cffcndo cotti mettetegli dentro dell" 
acqua lìrefca ,. fgocciataregli bene » fate cuo* 
cere del zuccaro a perla, mettetevi il 'voftra 
finocchio detitro' , e fatelo bollire con ai&t 
I fuoco fin taoto >. che il auccaro fia cotto a. 
^ peana» ritiratelo d»l Tuoco , e mettete il fi* 
ttoccbio foptra» daliat fiaftlia •» . . ^ " ,. 

W5 



dby Google 



jotf IL boNFETTORI ER E 

Ktfe mI f$teo * 

Pigliate cibili bettolìi Ai nofe, 9 iletRteae i 
verde > e pi^listene foto le :fagli0 ^I 
quali farete bollire un tantiao > mctletd^^ 
^Dtro dell'acqua frefca> con fìntatele 9 eJni 
giuflacele nel medefimo modo del fioocchip \ 

MELAKGOLl^ E LIMONI. 

CAPITOLO N O N O^ 

SCorvate deJIi mefang^oli pift deftramciite, 
chje voi potrete r mettere la £:or2:i den« 
tro dell'acqua frcfca , e gfi melangoli 
dentro dell^akra, fate bolijre^cil acqua, e 
fpacc*re detti mefangoli nella punta > e met^ 
tetegii a cuocere > facendoti. bollire lo ^asìo- 
di mc2z*ora , di 1H>Ì cacategli faora» e mec* 
teregli dentro deiracifua frefta^ levatene it 
&CCO ) e li granì dì dentro ^con uà cucchila 
Tino d'accrap , fate cuocere del^ znccaro a^ 
perla , fate Igocciolar ^li meli ng&li fin tanta». 
che il eucearo Ca cotto a penna > levategli 
dal fuoco, lafcrandoti tinpoco ripoiaie > niet. 
tete gli melangon /opra della paglia , e Ia« 
fciategli ben a^iuttare atanti di* levargli via». 
Per qutttr'òBcie di melangoli yi cogliono ki* 
circ* iti libbre dì zuccaro 1^ 

SMefMngoU f$i^ti sn ^4fM0Ui • 
Cociate gli melangoli , come gli. alt ri in-- 
rieri re tagliateli i» tocctó alla grof. 
ftzaa d'un < mezzo dico r n^tetegti dentro- 
jtH^SLt%m ùck^ , fate boHire dell* acqua ^ 
fgoccio/atefili ^ ('i^onibHt9 iì di dentro , fa* 

tegli; 
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c^^.i cuocere con Tacqua y ed elTendo cotti 

p>avat«gfi fuoia > e rimettetegli dentro dell" 

likcqua fre&a % e confeccategli come gli me-. 

tsLfftgpìì ìtìtìeti 9 ect aggiaA&fldoIt fopra dellat/ 

^^aglia- ftpapataneutt i*«iiio dalraltro • 



t 



MiUngpti ii» tMgtUdUi ^ 

POEfate gli melangoli heirifteffo modo de-^ 
gli altri ,, fecondo i che gli pelate raet- 
tcte^ii dentro dell'acqua frefca > tagliateli 
in quattro parri, fgotnbrate bene il di à^n^ 
•ro ^ e nettategli con un «oltcìlo> tagliateir 
1» fè*te fomìglianti a lardoni, mettendoli 
éentto deiracqua frefca »- fate bollire delT 
'acqua , e dopo d'aver H fatti f§occiolare ♦ 
^mettetegli dentro ali* acqua bollente , fategli 
Cuocere , e di poi rirocttctefli dentro delT 
acqua frefca » confettandoli come gli altri ^■ 
àendendoH fopta della piglia con dell^ fori» 
QÌcei»s{iuftaiidoli a fbgg,fa di fcogl).. 

^it^niùti in piì^zeUi ». 

Pigliate dielU pezzetti , oatvera delle fcof- 
zc di melangoli ). fategli boltirecon afla^ 
acqua Io fpazio di mezzo qiiartod'oca in cir« 
ca^* cavategfi fuora ,. eJmetteteglidentro deU 
r acqua frefca > fategli bolline denJtro deliv 
acqua % la quale mutarete q^attrc» votte > e 
tenendoli fenaptre den cimi dell'acqua frefca «. 
fategli fgocoioliace yloi can&UatCJi coinè li: 
(inelaiigolis tà aggiuftateli iepra .della paglia. 
k\ foggia di ftoglj piccoli^. ^ ^ 

timmé fennto .in- P^zm^èUI - 
y^E late i limoni come li wrlangolt. , tu 
fijitt^cli |in quattr<> ftacj» , ciwitate bemer 

il dii 
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?o« IL CONFETraRIBRE 
il di dentro 9 e roectetegti dentro detracq 
f'refca» fate bollire dell* itcciuft > e mettej 
dentro « caviteli fuora quando coninciera 
a intenerirri, e motteceli dentro delibaci 
frefca 9 confettafidoll ^.ome %ìì ;mela|igoÌj 
mettetegli fopra della paglia ^v feparaad 
l'uno dairaltrok 

I tagl'adini di limani fi fanno nell* afte! 
modo di quelli dei melaogolia ^ 

BUneó di LimMe * 

Pigliate dei iimoni grotE » pelateli com 
dei melangoli » levatene il bianco C09Ì 
un coltello più iungo , e più largo, die po< 
tffte, e fpeiTo. quanto unducatone, metter 
doli neir acqua fecondo che fi vanno pelan- 
do , fateli cuocere con l'acqua , e confetta^ 
uteiì come i quarti dilirooiie, emettetegli 
fopra della pagha .. 

II bianco di lumia fi confetta Hejl' ifteffo 
modo di que/Io di limone* 

CAPITOLO DECIMO* 

P^ citmpifa di y^u. , 
Igliate delle mela reioette > pelatele , e 
tagliatele in qnarti» cavatene le animei 
e mettetele dentro dell* acqua frefca i 
fatele cuocere con dell'acqua, e del zucca* 
ro a fuoco gagliardo, ed elfeado cotte cava* 
tele , e flettetele a fgocciolare fopra di va 
tondo t ovvero fall* orlo. d* un piatto » e di 

poi 
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% ^nìttttHtlt fopri ci*tin tottcki» efioito di 
r tuoctre il voftfO ^iroppo , iatéle cuocere 
I ts»iito che (la cotto ia ^latiiìa , « qmado 
mincia a raffreddare, meccecelo fopra del* 
mela con on eucchiaro^ e per Tei mela vi 
nno tre fogUetce i" acqeia , e dodici ooCic 
«accarù . ' 
Plg^Kart itììt mtU4i calvi be» roflc» ta- 
(lia^telc ioquàrti> fpace«ce lapeJJe perraglj^ 
e vate le anime i e fat^ cuocere dette mela» 
some la compofta di reinetta » non mettendo, 
ri tant*acqu», e «tctecevi me»a foglietta di 
fino • 

Mtr$ UtU^ 

T Agliate delie mela reìitette in quarti t 
levatene Je anime > dipoi fatele cuocere 
toa una fogiiem d*acqua ,^ e .«neesa libbra di 
kucctiroy e quaniòmon viieA^rà più facco^ 
e cde comincicranno a friggec^ por; di Atto» 
Mettete un tondo per difopra » e rivoltatele 
id ufo di frittata > facendo in modo > che la 
pelle reAi di iopra • 

MiU intiera^ . . ^ 

PrgKate dell« melaternette» frafìagliate ja 
pelle ) e fatl^Ie cuocere in quarti, come 
le mela » lafciatevi'Un poco di Stroppo , e fer- 
vitele intieri^ . 

. GeUtÌHM di'MtU rsm€Ué. 

P Elate delle -mela rainette > tagliatele I«t 
fette ^ ieviteneJcanìmcj^ fatele cuocere 
coiriicqua 5 colatele con una falfiett» , fprc, 
QQCtéfe 'bc&e , pigliatene il decotto, e faccio 

bolli. 
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To^^li&ii Siréppo' Et cotto» e ptr^im'l 
ie di decottor vi vmìo «sa iibblrà^ di me 

FAte la g«laciaa.< di»nteI«retP«cte«.tpqH 
do farà quafi cotta , mettete .àfiÙt %f^^ 
di gniiàn ban refi! , > quali v<^'ave«e te iDoa 
dati 9 e* htegii un i^oito bollii err «. pa(&celi 

^etfttKrtttt'p^OO'liftO^ J t , r- ,: .. 

- " ' ' . "' • , * 

-, Atc arroftire delli maronifopra della tra* 
X già » pelateli-, ed ap^iaDiteli , dipoi met^ 
tegl» denfiio ìxn piatto d'argett^p con del \^ 
#0P)My'di bricdocoii» t>aitrQ;,^/uQ p9co^,di ¥ì< 
i4ò di Spa|[iiv , fategli bollirò quando gli ver« 
irete fòrvifie^>intetret(T un^tbadiO-di foprrve 
riMlcatéii coiM' refblTe iiiifoi!4iifte{fo»fr«ko4 

tJcmfifia* dì '^imon^È . 

L Evate la pel/e de* limrnir^ .< tagliategli 
in fette tonde, lavatene T anime a Ut^m 
gli bollire un taneioò^ dentro del)* acqua, ca* 
vategli fuora , e mettetegli iieiracqua frefca» 
^teruocere def^affocaroi pevi'a SroKTavl&tfr^ 
ciolatele , « metteoele ^dentro a- bollire fid 
tasto V che il Siroppofia «cotto in gtlatina^^ 
dipoi aggiudateli lopra d\un tondo « 

FAte detta compofia come quella di limo* 
ni, ihamon la fate cuocere con r%<9o • 
C^mpòfim éi^ hUntù di t't^mojtÉ k ; . ' ^ 

P Elate i limoni, fecoardo ch*aiidaretr le* 
vanjo il bianao*, meitctek ileàtìp i^V 

acqua 
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FRANCESE ^n 
Écqua frefca > fate bollire dell* acqua > e fa» 
tegli bollire la Yodr^i t^npe 4i. limone den- 
tro y'rìmetrerela lìeil' acqua freica 9 di pat 
fate cuocere: del zuccaro 1 perla» emetcetjb 
|1 bianco di liroene dentro én tanto > che il 
giroppo fia Cotto a perla gr^ITn ^asgiuftaceU 
lopra d*un tondo > e quando fervirete» met* 
tetevì del fiicco di !im«ne. 
* La compofta di bi«iàco di nielaosolo' fi ft 
«eirlftcffo teodo. ? 

Comftftd di PnM * 

P Elate delle pera, fatele èuocere a fuoco 
gagliardo , e con affai acqua ^ eflendo 
rotte mettetele dctttra deJl* acqua frefca $ 
itatele fgocciolare, e confettatele* celi* acqwt 
kove avranno bollito top delzuecatò-^ e ttict* 
teèevi dei fucco di limone quando Servirete* 
Pagliate delle pera lunghe , le qmli , fono 
gialle da una parte, e rbffe dall'altra ,. détte 
pera cofcia ftìadama, ovvero dell* altre pera, 
mettetele dentro tin vafo di terra ton dell* 
•acqua, del zuccaro, ed un poco di vino, e 
j^i cannella, lafciandòlebolliìrc'fin tanto, che 
ivi rcfli poco Siroppo, 

Compùfl^ ìii i><r« U] fuff di MeU»gùÌi . - 

FA^e cuocere delle )petz ^roflc colla bra« 
già , ovvero dentro una tortìerà , pela- 
tele , ovvero laccatele in guani , levatene 
le anime > e fateje tuocere ^on un poco di 
zuccaro ,' ed tin poco d'acqua , e quando il 
Siropjpo Karà. tutto confumato, mettetevi del 
fttcco di melangolo, e paratele fuora. 

Digitizedb^ Google 






Lavatene i fufti , e l'anlint icH'uva 
r na, fatela bòlttre con dell' acqua , « 
èuccarot di poi fare coocere il Strappo a ^c 
h ') e ^«a^ategii iuora ^ 

'Menati glùtea'» 

FAte tfWtiKre djcl'li mai^oi» tUa bragia. > 
pelateli , e fate cwocetc del nfu^rcaro 
penna , e dopo d* averlo ritirato dal fuoc( 
mettetegli <^e^3Ftro , .e rimenateli j cavandoli 
fuora quando il zuccaro cooìincicrà a raffro* 
datfi, e di poi mettergli sa la paglia « 

Fate Mn ghiaccio con dell' acqua 4i fior ^ 
4»eU«goIo , e del zucca-ro conforme è dett^ 
A«l Cjrattatt) del ghiaccio del marzapane , fa- 
te. cuocere dejli maroni fientr9 aUa bragia » 
pelatelir^ ed appianiteli , mettetevi del gmaq| 
ciò da^una parte^ efatcgli cuocere con il col 
perchio del forno , di poi voltateli dall' ahiJ^ 

. parte» Ja quale voi vomirete > e farete cuov 
cere n^iriftcflb modo. . > /fi 

, Le;b|uc«ofe vernìte , cerafe , perficbc flj 
laano nclrifteflc) mpdo delli maroni,^ , 

Pigliate del li 4j(rtccocòli fccchi , e -tertl-' 
teli nell'ifteflb modo delli maroni. 

Vivacchi 4/ feccia . j 

Mondate d^Ili Piftaccbi con deiracqaj 
. caldA , di poi mettetegli . dentro dciq 
acqua frefca , fitegl.i fgocciolare, e feccarcH 
ttctteadoli .in 4^0 fecco come U marooi ^ 

QtUtl* 
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r GiUtina di CoUgnl. 

Agliate 1 óJtogoi in pezzi, e fategli ben. 
bollire nell acqua, colateli con un pan* 
oJmo, e fpremcteli bene ..pigliatene il de* 
wto , e >per tìn Wafe di detto decotto , - 
Kttctevi una libbra di zuccaro , fatete cuo< 
^® ? 'i*®?^ ^^"^0 , e tenetelo coperto , e 
Mando TataèDtCO citvatclb fùora , ed i «bau- 
Itelo. 

L AtcU nell ifteflb modo di quella de* eoe 
k topi > e mettetela dentro delle fcattr.. 
' d abete , ?i cotete anc<^ jneuerò della 
>ncitìtglia per farla più roffa . 

I\t7l J ft ^^^^^^*^^ ^^»/* • 
Lifiiate de lii. cotogni beb maturi,^ tagliateli 
L in pez«i^ fategli ben cuocere Dell' acqua, 
.di poi colateli con un incftolone fottilc > 
igUate a colatura, fate cuocei;e del zucca. 

> a perla con Tacqua, deatro Jclla quale i 
Hogni avranno bollito, fategli bollire a fuo- 

> lento fin tanto ^ che fiano còtti in gela- 
ìT li? k ^^ «'lìaJcteli dentro delje fcat^ 
)ie d abete > ed in qucila compoflzione vi ^ 
\ una libbra di auccaro per uifa libbra di 
ijurmelata . 

^ ^^rmeUtA di Cotogni . 

^Afe detta marmelata ncjrifteflp modo , 
.. che la cotognata denfa, ma non la fate 
Pto cupccye , mettetela^ dentro delli vafi 
majolica /.ovvero di terra ordinaria , e 
^Pmcla CQU, d^lla carta quando farà frodda ♦ 
O Marmt^ 
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3* IL CONFETTORIERE 

SI fa detta marmelara'^nciriftcìro finodoi 
quella di cotogni ,£lccndol» cuocere* 
fuoco gagliardo fenza coprirla • 

CONFETTI LIQUIDI. 

CAPITOLO DECIMOPRJMÌO- 

M^toccoli mtrii • 

MEttctc hell'jicqwa'^refca delli bricca* 
coli , fecondo che fi vanno pclaodo i 
fate intepidire dell'acqua, e B>ettc- 
t egli dentro , « i)oi mjettetjBvi !iin poco d'acc^ 
ro, tenendoli Tempre copeni , e fategli boi- 
lire fin tanto che fiano di ^tolor verde , riti- 
ratcli dalfuoco, e Jafciateli ralfreddaTe den. 
tro dett*acqua,?c cavategli poi fuor* i emct, 
tetcgìi dentri del 1* acqua frefca ,e^atccuo» 
cere del jEUCcaro ta4)erla » fgocciblatc detti 
briccocoli , ve mettetele dentro yetto^aucca. 
ro fategli cuocere a fuoco .gagliardo; fin tan- 
C9 , che il Siroppo fia cotto ^Ji perla grofla ^ 
cavategli fuora , :e fc gli volete confervarc 
non fate cuocere il zuccaro» tanto avanti A 
mettergli dentra. 

Mandùii^. j 

FAte cuocere della cenere , ^ovvero delji. 
gomma con ^dell'acqua , ^mettetevi den* 
tro dette mandole^ e lafciateli ftare fia ^an* 
ioy che fi pelino da fé, cavatele dalP acqu» 
gelate, e mettetele dentro dell'acqua frd- 
ca*, e confettatele come li brkcbcolì^ 

t/v» 
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- t R ANCE S,E. jìj 

1^ E*tte il fiftì^ •, il frut:Co « e le aniiHe t!i 

JL# dentro d^jrqvi» fpìina,e fatela caoccf e, 

'^c confettatela èóme li briccocali . ^^--- 

Tpigli>t« (Ulie ccrralc bea nuturt^rleirate- 
Ji oc il fufta,'fate t'ìiodtve d^gtl incCaro a 
peana» inettéttf le "emfe Heurro dettò zuc- 
caro , c'facde ^dIHr« ìft/fuoco "gagliardo du^ 
nt^te un quanto d'ora , levatele dal TuóCo , 
, iifciatrte.raffrèildaw , rimettetele /poi fui 
'fuoco j e fatelo cuocere fin tanto, che il Sì. 
>oroo fu coito a perla Stoffa , ^oi cavatele 
fuora. 

Yjlg'iate delle 1noré ingeìiche , che nonBa- 
J. no tr,ojJ»# nj^tttf^ ); (^«a^teo^ il fufto . «• 
ppi mcM^Je4^ dentro a't^ha tjatinèlla , tat^ 
cuocere iifi: )mccà'ro a p^nqa, il quante tpar- 
g^^rete fopr/t jdctte more ^ mettetele dipoi 
dentro 1^^ tlufll^l y Oxyeyò. laogo afciùttò , du- 
rante la metà d'un g^rni^ ^ fatele bollire a* 
fuoco mezzano fin tanto /che il Siróppó fia 
cotto a perla f . 

trv/i spinit >/*. '^ f 

Y Evate via il fufto di dett uva fpina ^ fa'ti* 
X-# cuocere d^I zuccarò a penna., mettete 
tìptt'ii va /pina -Rientro detto iuccàfó. , e .4^-. 
pò/d'4Verlfi ben' fchmmate lafciarete raffred;; 
^arc, e 6j9ir«t^'di jf<*rlc tuocercj fecendpia 
^odO| ^bs il Siroppo fia cotto a perla •' 

, ' O a Eric* • 
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Mriiaiùli cf^r àmìmm »#«•»/« HIU . 

Pigliate dei brrccdcoli qittndo comincuaql^' 
% maturarfi , levatene il fufto ^ e sbuca*' 
celi con un coltello in ^arie parti » face in* 
cepidir dell'acqua , mettete detci briccocoli 
dentro » e non gli fate bollire ^ e cavaceli 
recando che vemraono fopn^ l'acqut ^^mec* 
tendoH nell'acqua frefca ,-e poi ^occiolan* 
doli, face cuocere del xuccaro. -a perla , met« 
cete li briccocoli dentro detto xi4(;earo 9 !e 
lafcìategli bollire durante un meiso quarto 
d' ora , ritirateli dal fuoco % e iàfciateli raf« 
freddare » dipoi li finirete di far cuocere con 
fuoco gagliardo , facendo cuocere il Stroppo 
a perla grolla • 

Paliate delle mote un poco roffe» levato» 
ne il fufto j' fate cubcere del zuccaro a 
^ penna y n)ettete dette more dentro detto 
' zuccaro dopo d* averle fchiumatc , lafciatelO^ 
raffreddare , e fatele bollire fin tanco cbe ii^* 
firoppo ila cotto a pe^la » 

■-■•.'• 1 

Bricc9cpU fin^* Mnimà»' ' -| 

L Evate vìa Tahime dei briccocoli , e forai] 
cegli> dipoi confettategli Come glialtri» 
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Wrmgmi ImptriaU^ 
^figliate delle prugne quando cominciaoò a 
X naturare » face rifcaldare dell'acqua , do* 
pò d'averle forate colla puota d'un coltello, 
mettetele dentro quell'acqua calda, ftiettete. 
vi un poco d* aceto' tenendoJci^n coperte , 
fate rifcaldare Taj^qua , ma non la fare boi- 
Kre j e quanda c^òmincieranno a verdeggiare 
levatele dal fuoco , e lafciatele rafTf^dare 
dentro la loro acqua « ^quando faranno fredde 
tenetele fempr^e coperte, dipoi cavatele fuo* 
ra , e mettetele dentro dell'acqua frcfca , 
fate cuocere del xuccaro a pernia , fgoccioJa- 
te bene le prugne^, e mettetele dentro detto 
zuccaro., dipoi fatele cuocere a fuoco gag riar- 
do , e -avendole fcfiiumate levatele dal fuoco, 
e lafciat«le raffreddare > finite di farle cii3. 
cere a fuoco gagliardo, fin tantoché il^iròp* 
pò fi» cotta a perla groflk , dipoi cavatele fuo* 
ra j e inferratele.» 

Prugna mperUle ftnx»» ptfh* 

Pedate dette prugne piùd^licae^finence cbs 
potrete, efectmdocbe lepelaretc, mct^ 
tcteie nell'acqua fircfca , fccendofc cuocere, 
e confettatele neiriftéito modo tfellèaltre^ 

• ■ I 

Teràigìmi iiatitoè . ' 

Pfgliate delle prugne bianche , ed irli ^oco 
verdi , dette perdigione, fatele verd«g^ 
giare » e confettatele conre le Imperiai • 

Wrugnt p^riighvH /enz^n pèlle . 

PElate dette prugne , e mettetele fubito' 
dentro dell'acqua frcfca 5 fatele verdeg- 
giare, e confettatele come le altre. 
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FA|e cuocere dette pr^igne.coa deiracqti^yì^ 
e fecondo 9 che fi cupcerannp le cavare^ 
te fiiqra , e le. metterete dentra dell' acqua^ 
fr^fca ) fate cuocere del zuc/saro a^ penna %ì 
mettete. le prugne dentro detto zuccaro ,do«.] 
pò d'averle fait^ fgòcciolare fatele cuocerei^ 
e lafciatele. raffreddare» eflenda prima fchiu« 
mate finite di farlet cuocere coiit l'ifteffa. fuo* 
co, che ùt^ cupceré il\ Stroppo, a perla > C: 
poi cavatele, fuora •. ; \ 

Prugna da ìAmfcUo • , 

DEtte prugne fi confettano come il perdi-. 
'^gioniQ. Ogni forte di prugne fi poffona. 
cunfettare inun^ diqtieilc due* maniere : quel- 
le ciie^haìinQ da» verdeggiare fi confettano co-« 
ine. le prug^na Imperiali, e- q^ te ctre hanno, 
da rofieggiareAl^óofectaQo come.liper^Jgioai.. 
xoffì. Le prugne bianche fi póflbno anche con-^ 
fettare co^ne detti perdtgioni roflt, mafi fan*, 
no cuocere co& d^J zucc^arQ. a fuoco gagliardo .^. 

P'Btra, di Rpjftiiettùl 
Igli^te della peira di ro(l9^ietto ben matu* 
re , fartele c^iqc^e. con- ^aflai acqua. , ed* 
clfendo cotte , mettetele dentra dell'acqua^ 
frefca , dipoi, pelatele., deliiiatatnente , e ri- 
mettetele:dentra jdciraltr acqua. frefi;a , fai»- 
cuocere del zucpard ajifli , e mettete ii 
pera denterò > facendole cuocei^e con un fuoco» 
mezzano , vi potete, mettere^ det garofano ;, 
con della, fcpraa iècca^.d» me:Jangolo ,. lafcia-. 
tele rafFreid^ire^ e. finitele neiriftefl^i m^K, 
fate cuocerocii Sirpppo a perla ^ CLdìpo». ca^ 
vatele fuora» .' / , 
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FA te cnocere detta' pera corne quelle dì 
roflfolet^os ma biiògaa farle cuoce re. eoa 
M> fuoco gagliardo' » no4i' meccendovi né ga* 
fofàoi 9 né melangolo. Ogni force di pera fi 
poflTono confettare^ nelPifteflb modo , ma le 
bianche fi faranno^ cuocere' con' utt fuoco ga«- 
gUardo... 

Pigliate delle noci verdi ben tenere , pe« 
landolefino'al bianco, facendo in modo 
elle non vi^ redi verdura , e fecondo che le pe^ 
larete mettetele nelPàcqaa ffefca ^fatele cuo« 
cere a fuoco' gagliardo, e con'alTSi acqua , 
dopo ' d* averle sbucate in' traverfo con una 
hrdaruoist lafciatele' bollire fiir^ tanto , che 
pungendole con una fpillà' non vi s^'atràccbr* 
no,- cavatelefttora,. e mettetegli dcnm dell' 
acqua frefca V trapitntaindole con della- can* 
nella , e garofani , ovvero della fcorsa di li. 
mone fecca , fate cuocere i$l ^succaro a I]f« 
fa, e mettetele dentro v facendole cuocere a 
fuoco gagliardo-, lafdatele raffreddare , finì^ . 
jic di faHe cuocere j fate il «irpppo a perla, 
I e^ pQÌ cavatele fuora • - . 

'^ ' ' Hòce- verdi ^^ 

Piglllìe' delie noce verdi ben tenere pela- 
tele, e sbucatele, facendole cuocere, e 
confettare*, come le altre»- 

FiPtrfiche . 
A'tc Vollire de^ce perftche dentro dell'ac 
qua fin tanto , che là pelle cominci a 
l^Tarei a'l*o« cavatele fuora , e mettetele- 
O* 4.. ncir 
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nelPacq^ua frefcs > dipoi pelitele > e meieM 
cele ■% igoccioUre > fate anclte cuocere detf 
zuccàro t perla) e mettete il frutto denjrrotl 
facendo cuocere a fuoco gag li a»cU> > e dipoi 
jafciacele raiFreddare, e finite di farle cuoceJ 
re fiir tan&o y cbe il Siroppo fia cóittp a periJ 
trofia > e dipoi cavatele fuora* | 

Perfickd ^Ihérsey e Kofi PérfitJ^e* 

Pigliate le alberae ^ e méttetele dentro dell"^ 
accjua lirefca , (ite cuocere det 2uccar(h 
a perh , fatele fgocciolare j e mettetele den» 
tro detto 2UCcaro> e qoàiido H Siroppo fari, 
qiiafi cotto a perla, levatele del fuoco^, toee* 
tetele dentro »na catinella >• iafciatele ripe* 
fare pìsr venti<Iuattr* ore , rimettetele fui fuo- 
co 5 facendo cuocere il Siroppo à perla grof-. 
fa , e dipoi levatele vìa • 

5i ponno confettare neirifteflb modo cera- 
te iK^rfiche , dette rdarlicottoni , le mir»bula«< 
ne, e tutte^ le- perfiete , ch# reftaoo^oittac- 
cace all*alHma•S%vo^ non ie confettate^ Wo» 
gna ricuocerle ogni due niefi » ovvero albrair 
cbe il Siroppo comincia a^ diventar crudat^ 

PirfiéJift di Gwhil, 

figliate delle perfiche iln poco verdi ) pe^ 
X Uta^e' > e levate le anime t mettete ilr 
frutto nell'acqua ^. come le prugne Injpjsriji» 
Jis e confettatele aeiriileiro..modo. 

• 

Pgliate del inofcatèllo, quando- Comincia^ 
a maturare, levatene li granelli di. dén- 
tro , fate CttOjPcre dei wiccato a penna, , | 

mcts 



dby Google 



r 



FRANCESE. 321 
^ metcetovi dentro il d^tto mofcatello , copri* 
telo poi) e lafciatelo ftar così ». .quando farà 
freddo mettetelo fui fuoco mediocre > fate 
cuocere.il zucctro a perla > e dipoi cavatelo 
fuora . 

II mofcatello fena» pelle ù confetta neU' 
ift^fTo modo deli' altro. 

Pigliate deiragrefta quando comincia a ma- 
turare I levatene ì granelli 9 e fecondo* 
che gli levarete mettetela aeiracqnafrefca, 
fate rifcaldar deli' acqua » emettetevi Tagre. 
fta dentro 9 lafcxandola coper.ta , e facendol» 
cuocere a fuoco lento ;fin tanto che Tagrefta 
abbia riprefo la fua verdura y levatela dal 
fuoco ) e lafciatela raffreddare, dipoi cavate^ 
la , e mettetela dentro dell'acqua frefca » 
fate. cuocere del succaro apenaa» fgocciola- 
te i'agrefta , e mettetela den^tro detto zttc- 
caro , e fatela cuocere a fuoco gagliardo .fin 
tanto chje il Sjroppo iia cotto a perla > e ca* 
▼atela, 

C^Ugn! . 

Pigliate d^ cotogni ben hiaturi « e pelar- 
teli > fptccateii in quartP» ed avendone 
levate l'aaime , ed il garzuolo , mettete det- 
to frutto dentro del r acqua ftcfca, fate boU 
lir dell'acqua, e mettetevi II cotogni, e ca- 
▼atcgli-fuora quando faranno un poco teneri , 
rimettendoli nell'acqua frefca, fate cuocere 
del zuccfaro a lifla , ed avendo fajio fgoccjo* 
lare i cotogni, racttctcgli dentro aderto zuc* 
caro , teneteli coperti^ e fategli cuocere ^^ 
poco fuocQ , Ti potete mettere un poco di 

O 5 can« 
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cannetl»^> fape cu-^cer^ il Stroppo to platina ^, •' 
e dipoi cavate, fuorsi^i coti^gni coaftttì».. 

\ KF E T TI SECCHI. *' 

OLA., D!i ALBJ 0^., 
DiU4 in Franci/t Gargé^ 4* Ange . . | 

^ graffite ^levate; Tia le. foglie, e la pel. ! 
le ben. delicat^menr» ,^ (ecooclo xfie li: 
levate, metteteti dentro, dell- acqii^ fi^fica,., , 
fare biplliré deira^qaa,.e mettetele- «lentro >. 
iafdandole ctrccere Shi tutto t che pungendo.» 
le con una fpiUa groffa, elievOorv vi reftino 
attaccate, cavatele liK^ra, «, mettetele neir^ 
ac^tia frefea , dipoi cavatele , e> falciatele, r 
fgocciolàte , mettendole; dentro. un^caaineU 
ì^i fate cuocere? del- zttccaro apwJa ,- (fear* 
getefo fopfa dette la^tuch*^, dipoi le m^te«^ 
rete- nella. ÙìkSi lo.Tpasia cti- due gtoctii >., 
vuotate poi adagio il Siroppp. dei^troKivu ca« 
t nella , facendolo .ricuocere, a. perla ,. fpar- . 
gendolo fopra. dette lattughe ', e. rimettetele- 
di fìuoìNi^ alla ^ftufff diiiiaiite>dui^«liltri' -gixirìiit . 
mettetelo poi. dentro tt«a.catÌDellasCplSirop-. 
pp loro , fatele bollire fin tanto,^ eh* il Si^^ 
roppo fia cotto a pejla >• metteiufonei^di poi ; 
dentro delli vafi dl-majoBca ,. i qu^It turare*, 
te bene , e quando vorrete^adopérape, dette- 
lattughe confette» cavatene la quantità , che^ 
V* occorrerti, e^ fa t«le afcmttar* aftllaltuflFa . 
Li bioccoli i li cavoli, e li ramiceUidi feoi*. 
feuéto fi confettano neiriflefló mode» 

4. ;• 

Br/V* 
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Brtccccall* tftrdì fictbi • 
confettate- detti briccocoli liell* iftcflb mo, 
_v do deili liquidi Keryopo che faranno fla- 
ti Perotto giami détttrofedèl loro Siroppo » 
levateli- fubra ,/e fategli fgoeciolàre' > di più 
aggiuftateli fopra della lata bianca , ovvero 
della lòfa' ben lifla, avendo cura di rivoltar- 
le > facendole afciuttare nella fiuiTi . Le 
mandole^ verdi (K confettano neirifteflo modo .. 

* XliiM {finA vtrié. 

L Etate via li granelli di dentro, econfet» 
tateU* nelPlfteflo: modo.delli briccocolb 
verdi; 

Confettate dette* noci neiriftcffo* modo» 
delle liquide i. e quandi vorrete adope- 
rafie i fatele^ fgiwjciolare^ e* afciuttare ,, e di 
poi^ tttndettk fopra-dellau latta , ovvero lofa .. 

^^ '^ dréi/i c^ anims ^ 

Pgliate delle c^rafc ben -mature levatene 
via il fuftó I e fartele bollire venti bolli 
don un poco d'^icqua , fatela fgocciolare , e 
ftte cuocere del «accara a» pennar, emettete* 
vi' le cerafé dentro y fatele bollire durante 
mezzo' i|uartod* ora, mettetele dentro una 
catinelli ,. làfciandovele ftàre lo fpazie di ot- 
to giorni , dipor rimettetele nel bacile , e fa- 
tei cuocererii Siroppo a perla- minuta , e di 
poi rimettetele dentro la catinella, ed eflen- 
do fredde fatele fgocciolare , aggiuftatele (p- 
pra della lofaj è dipoi fatele afcttittare neU 
là. fiuffa j avendo cura di rivoltarle» 

/ O 6. CerS'^ 
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Céfitfe cvn f ornchh *. 

L Evare via il fufto , e cavate I6 anime di"'- 
dette ceràfe , confettandole neH*iftefib 
modo di quelle con Tiooime % fasceadolc^ af-- 
cìttttarc nella^ ftaffìn... 

Paliate dellibriccocoli (piando cominda-- 
no a maturerei cavatene l'anima) e fe« 
condì») cbe fi vaMio peUndo^detri hvUc^ooìi- 
hen deiieatameate > mettetegli nelH-ac-qua 
frefca.) di poi fate intepidire dell* acqua 9 e. 
mettetegli dentro>, levaceli via fecondo» che 
Vanna nuotando fu P acqua ) rimeteencUli pok 
oeit* acqua frefca'» rgocciolatTelt beRe>e «fioi 
mettetegli dentro^»»!- caaineUa '> ed. avendo- 
fatto cuocere dei isuccarof» peri», mimita ». 
verfatelo fopra li b/iccocoli) lafciandoliftare 
così per un giorno intiera^» il poi vuotate 
adagio i{ Siroppodenito una catinella ) e fa« 
celo di nuovo cuocere ir perla » fpargendolo^ 
di poi fopra detti briccocoli • Con^kiuj^te a 
far cuocere detta Siroppo- cinque / o fei voU« 
te 9 e quando- K bricoecoH fitranno inzuppati' 
di zuccaro abbaftansa lafciategU- potare per. 
otto giorni ) facendoli (gocciolare*) e di poiy 
feccare nella (luffa') edLavendo cura di-.rivoU 
tarli fpeffe volte ) e^ rauiajri&i/egjj fin tanto >. 
xhe Cano bea fccchi • 

BriccoC9Ìi fenK* a»ims •■ 

CAvate fuora V anima ielli briccocoK ^ •• 
confettategli come gli altri . 
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^r fichi. di €órh»ìl L 
IP^gliatt delle pmrficbe un poco verdi » pe« 
JL UteJe , e cavacene fuora raaima , con- 
fottandoie-, ed ageiuftandotc come le prugt*a. 
Ignperiali ^ 

IgHate- delle Prugne uo poco- verdi <jiian- 

dbo cominciano a maturare , foracele cotv 

un <:oIcelI(^ 10 tre , o quactro- parti» faccrìf* 

•€ia!dare dcH'acqaa'^ e mettecele Centra, fa. 
tj&le cuoce»refeaza farle bollile » mettetevi 

' un poco d- aceto dentro- ,. e poi coprite!^ >> 
lafciandole ftare. così fin- tanta 5 chft coRiin'^ 
ciano a verdeggiare , levatele dal fuoco , e 
iafciatele taffreddarif dentro^ia loro acqua y- 
cavandole pai ftiora ,.e- mettendole dentro 
deil^acqn» fr«fca> fgòcciofatele » e mettete* 
Ickdencìo una catinetla^') fijiice: di coofoÉtar.. 
le cofiie-li>briccocoli»^ 

Vrugna Imperiali ($nzM ptlit-. 

P Efate le prugna, e mettete dentro dell' 
acqua frcfca.» ficecwJok • aeli' ifteffo modo- 

4ell'al«e% ... 

.1 , . . " • . . f- 

Prugne^ di tilAvert^ « di Pfrdiglone ^ 
tTv^tte prugne fi coftEirt6»DOvneiiiflc/lo.mo»» 
jL/ do deli* looperiajii. 

Ver 4 hUnchitte , 

Pigliate delle i^era bianchette ben mafure». 
latele cuoc^ere- co» aliai, acqira j e- con 
fopCo gagliarda > cavatele fuora quanio. co^^ 
©incUn^ iatenerirfi , mettendole dipoi nell/ 
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tcqu» frcfca , e fecondo che le pelarete fe^ 
netterete dentro dell* altr* acqua frefca , fa 
cele (gocciolare j e naettecele dentro unaca 
cinella > : fate cuocere^ del< laccar»' a^ lifla >« 
fpargctelo fopra le pera >. lafciatel» poà flare " 
così durante un* giorno-intiero ^mettendo il ' 
Siroppo rientro uiyl>acilè > e facendolo cuo« 
cere a perla > feguitandd a. far cuocere il Si* - 
toppa per otto |iarni : mettete le dette perA ^ 
dentro-' detto Siroppo , facendo^ cuocere df 
nuovo il Stcop^aaperla, rimettete dette peC 
ra dentrcr la catioelia , e lafciatevele (lareper 
otto giorni y fatele ben fgbcctolare 9 ed ini* 
banditele, facendole feccare nella (tuffa. 

Le i^era mofcatelle di roffblette ù conferà > 
tana oeir illefla modo • . 

Bir^t'tMgltMte in quMrtl. 

ocere dette perai con de 
J|> e dipor mettetele nell* acqua frelca » pe^ 
latelé 9 e tagliatele in-quarti , cavatene ti: 
garzuolo , e confettatele neir ifteflo modo' 
delle pera, bianchette^^ 

Xli^A M$f€4UUs . ■' - 

Figliata del mofcattllo quatdò comlocia ».« 
maturare ^cavatenéy fuora i granelli , e 
mettete detto moftatell<y* dentro^ una cati- 
nella* ,, fate cuocere del zuccaro a perla , e- 
fpargetetó fopra del. mofcatello , e finitelo. 
come i briccocoli», 

PMofcMteiiò /iìtzi^ pelle .. 
Elate detto mofcatello , cavatene i gra- 
nelli, e coofèrtateli come i prefcedcnti,,. 



Bir^t'tMgltMte i» fUMrti, 

FAte cuocere dette perai con dell* acqua, «- 
e dipor mettetele nell* acqua frefca » pe^ 
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FAte verdeggiare ragreila dentro dciric*^ 
qua cotne i confetti liquidi ,^c confetta- - 
tela. cQTiie,il mofcatelloyfccco . _ 

BTgliàte'det cotogqf ben maturr, 'tagliateli » 
in quarti*} palateli , e levatone il gar- 
zuolo y fateli ci^ocere, con affai acqua >v,e fe- 
concitf*che faira»no cottt^ cavateli fubra , e 
metceteU dentro. deJl* acqua frefca , fateli: 
ben-fgocciolàre j e metteteli dentro una ca- 
tinella > e fiditele .. coma Jc pera, bianchet^e. - 

figliate» delle mela' reinctte , e tagliatelle - 
^* in qutrti:, pelatele-, escavatene. il gar-^ 

iLttoIo , fatele'xuocere con deiracquia , mét- 
. tttele poi dentrordelTacqu^ frefca > fatej^s - 

bea sgocciolare , emettetele dentro unaoi, 

tinellà^ ,. cqnfettandoier. come le per» bian-- 

ciiette« 

VASTE DI FRUTTI ;^ E DISFIORI . 
CAPITOLO; DECIMQSECONDa ; . 
Pafia di meU ». 

Plgliàte.dèlle^ mela remette, pelatele, e- 
levatene: il g^t-^uòjo , fatele cuocere: 
coir acqua-, facct>dole beitdgoeciolare,. 
colatele con- un meftdione > ovvero, fé ttac-^ 
ciò , pigliatene la {premura, che n*ctce ,, 
fatala afciuttare dentro un pajuolo fui iua-- 
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co 9 rìmeaaadole fempre » aeciocchè nofi i 
abbnigi > e quando farà ben aiciutta » e che 
non s' attaccherà più al pajnola , metceceTi 
del zuccaro fpolTerizzàto y rìmenandoia àit- /^ 
co no poco 9 dipoi cavatele fuora , ed aggt«« ! 
ttacela fopra deila latta , ovvero lofa } fate* 
la così alciuttare nella ftoiTa) e quando farà 
afciutta da una parte» voltatela dall*altr» > 
nettandola con un coltello , e rin»etteodofa 
fo|>ra,deiraltra latta, finite di^farh afciutta* 
rey eflendo afciutta cavate fuora, emettete, 
la dentro delle fcatole d'abete eoa delia carta* 

P^« dì BrUtMli • y 

Togliete dei briccocoli > cavate T anima y 
fategli cuocere eoa dell'acqua , e colar- 
teli con un, meftolone , ovverò fetaccio » 
raccoglietene la colatura» e fatela nelFiflef* 
io modo delle «eia. 

TSafis di Cefaft. 
Ogiiete delle cerafe ben mature , (erate- 
4ie il fufto, e r anime , fatele boliire 
Venti bolli, tiratele fuora , fgocciolatele > co« 
iandole poi cofne le mela» 

Pafis di Mtrs Angtlies ^ 9 d' Uvm 
fpina roffmm 

DEtta pafta fi fa uellViSeflio modo diquel- 
ia delle mela • 

i»/l/?4f di "^tf fichi m 

Togliete deiJe perCche un poco verdi , pe- 
latele , e cavatene V anima > fatele cuó^ 
cere con dell'acqua , e Colatele , facendofci 
come que Uà delle mela . -^ 

P4- 
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Togliete del mofcatello.un poco verde sca* 
vatene li §raneUi / colaleio colmeftolo* 
n« i raccoglietene la colatura , e farete det- 
ta pada come quella delle mela. 

^ ^ A va te fuora i gr*neRi doira^Tefta 5 fa- 
^^i^ tela verdeggiare 4iel l'acqua» come fevot 
J^fte confettarla liquidai fate fg(x:ciolare > & 
c^atela y facendo detta pa&a come queiiai 
delle mela ^ 

fMfia di Còugnt . 

Togliete dei cotogni ben maturi , pelate^ 
li ) e tagliateli in quartina» cavatene i^ 
garzuolo, «fategli cuocere con delPacqua ^ 
rgocciolateli > e calaceli , facendo^ la. pad» 
cerne ;quelia. dcUc «QeU • 

"^ A S T A COKTRJr:V.ÀTTA^ 
JFsJls di CèrMfs y M0rd jtngilU^- 

ni U'tìS ffiflM , 

Tìiìltte dtlh rprenturapdt mela , e tiage«^ 
tela roda C019 delk couciniglia fM^epara^ 
t»> ovvero con dd ciaapra» e fate la. palU 
come quella delle mela>. 

r^gliete della ^lu mielata , ovvero fpremu*- 
ra di mela, e gli darete IL color giallo 
con: gìglio fcrcparac . 

Pi* 
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P«(l» ài P»Ht»« • --veto ^jA 

^ura di mela , ditcgU «« coi ^^^^ 

con delle fo&Uc dibleu picp»^»"^* 

la pafta come quella, delle w^'* ' 

Mondate delle foglie di v.o^i^a^J 
.le dentro un mortajo'» fTf.o» '«".T. 
marraeJaci di meJ» , xnifciiiandoi» n» de»« 
Je ,.. e facendone Ja pifta- com» * . , ^ 

mela. "*" rfreJ'^*^ 

/-^ boJIire intieri A- J^ cotC » /««fc»» 




abyGoO^n 



FR AN e E S EV^ ^yr 
Osi qcMndo vorrete adoperarla > pigliate dell* ^ 
oros mordenCe> fpezzaieto) e indorate lavo* 
fìra pafta in certi luoghi , pagnando uà poèo , 
1^ parte > chjs. vorretcf indorare « . 
■ * . ' • 

M^DQ DI CA^NDIREv 
LI FLUTTI y E LI FIORI, 

CA^ITQLQ DECHVIOTERZO ^. 
^ìangtli iondht • . 

PlgKate dei iwtlangQll confetti feccfci , fa- 
te cuocere del zuccara< a perla , e'quafr 
a p^nm, e mettetelo dentro ujia catk > 
nella > piantatevi una- (pilla ad ogni snelan- < 
gelo , Iwatft Ufi. poco, di filo a detta fpilla » 
attacjcandoL detto fila a bafioDcini , . li qaall^ 
metterete dentro» della catinella , mettete 
ì melangoli déntro attaccati ia qaet modo • 
fatelk inzuppare tutti dentro Tacqua , e che 
non tocchino il fendo» né Torlo della duti*» 
nella > né; anche fi tocchino? l*uno e Taltro > 
mistteteìi nella ftuira>Jafciandoli (lare quat* 
XSQ Q< cinque giorni »., e- dipoi cavateli fuora, . 

Togliete? dei briccocoli confettati , e fec* 
chi 9- attaccateli in. quella conformità , 
I chet ne abbiamo d^tta dei nrélangoli , e fa* . 
f t^JLcitndinì^neiriftipflFóinodo. . 



FU 
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i 

Togliete dei mazzetti di finocchio €ccco j 
attaccategli per il furto, e cofidìceir co*i^ 
me li.melan^ii. Si ik>liono condire ogoìfoN 
te di frutti oeirilleuo modo» 

Vhls candHs, 

MEttete dette viole co! furto dentro un|| 
catinella , fate cuocere del zaccaro à 
perla , e quafi a penna , e quando farà raf- 
freddato , fpargetelo fopra dette viole, OJCt- 
tete/c dipoi in- un luogo afcifftto, coprftefe> 
e la/ciatefe cosi per otto giorni , levandole 
P ^} via , e mettendole ad afduttare foprm 
delU paglia , ^ non le nieicerete iieUa.lbi& 
come le altre . 

*SUt di M0lMmg4h €àndtU. 

'T^slitte d^ fior di melangolo , che fo 
-A anco in Boccia, e canditelo come la viola. 

'''de1/a''\w^^ '*''"° ^^^^ nell'ifteOo moJo 
fi^ri neWiii^at'' Pof«t» candire egni forte dì 
neli iftcffo modo, eccetto la rofa. 

Togliete ^'l^f/l ^ ^^' c^diu^ 
Hr^JLa Jit^^^L^^ rofe, fatele bol; 
ca . fategli bea ^"*?!. t>^"^ ne l l'acqua frcf, 
re come li mcUngoH? "^ ' ^ ^^^^^ '''''* 

Ma 
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M O D O D I F À k fi 
XI C O K F E T T i: 
CAPITOLO DEGIMOQUINTO» 

T^tMnchl di Zfécesr9% 

^'^Onviené oflervare » che per fare detti 
I confetti vi fono due diiFerenti cocifu* 

^^ re dà succaro» l'una vico detu a per- 
à> 1 altra a Uffa, come fono dicliiarate nel 
trattato delle cociture di zuccaro , e dclli 
confetti liffi. 

Per ogni forte di confetti vi vuoje una con- 
ca %tSLnde dì rame rpfk> con due manichi , e 
piana nel fondo > tovvero che detta conca (iV 
d*arfiento foftenuta in aria con due corde al- 
te uno alia cintura > fotto della quale voi 
mecterote un fuocone con della bragia den- 
tro per fare li confetti , e lati. 

Bifosna avere un ordegno di rame rollo % 
foggia d'imbottatore » e che il canale fia 
groilo quanto, un ferro di Aringa , il qual or- 
degno voi fofpemlete in aria di fopra ti mez- 
zo .della coQca» n?lla quale voi metterete il 
Siroppo quando o* averete blfognò » 

Mand^c pirUU, 

Togliete delle mandole dolci intiere , net- 
tatele bene^ mettetele dentro, una con* 
' colina vafciuttatcle un poco fppra il fuoco , 
mettete, del Sjfoppo dentro .dell* imbottato- 
ie con cura di muovere bene la concolina,© 
'«• voltare li confett dentro > acciocché P^ 
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"«iiano il zuccaro egnalmènfe »' *'*;^"*„, 
te. anche rilneò«ì-lc coli* mano > e lepa™ 
runa aan'4ltra ," e fé ve ne /"^WJ»"?' 5" 
IliBO «tta<;cate'<infìeme /eparateZedaJ '^woj 
e lafciatèle un pòco Rare , edarcinttaW) 
téte farle tanto grofle , e tanto ^"J^"!* . 
xuccaro quanto Vorrete, coatinanadoieiat 

neli'ifieflb modo, ' I 

I 

XyfEttetfc le maadoJe dentro heoncoUm 
IVI e diffeccàteJe, pigliata «f«/^»''<VP*f 
ro a JiflTa con "un cucchiaro fino J <"«** . *■ ' 
glietta ogni volta, e fpwgftce/o nel/a w"^^ ^ 
ima, e ri menando fpeflèvoJtetfeftc """""i i 
«on la mano, lafciatele riprfar qualche ^»': 
ta, voi potete coprirle di zuecaro 9««'"'.„ : 
pareri, fegBÌtandofempreoelinecWi'B»"'**^ ; 

P, ,. . fìfintchi tifei. . -ueii ' 
/|iiate écWi piftacchi i»'""*" * Una l 
c,„ i^;*^"' mettetegli dentro I. /^S»' 
ZrJ^} ^"^"Z" cottoli liffa, confee'*"*Jj , 
S ^* ."'-ndo/e Jifcle. "Potere *«ff'*.*j;i. ' 
«e//, per/ati , face^ndoli nen'ittefl»"»'"^''^^!, 

^"P" fi Jafcia fcD/are il zuecaro. 

•x^tatore " r*^'" * Perla dentro d««'„ 
Sciate. //*'''^*««e'a cóoe 1* wand»' 
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^F R A^ C ÉS E. 3JJ 

\' MiUmgùh firUiù . ^ 

fl^ agliate deli! melahgoli buoof da , confetta*» 

JL re > levate via^Ja icorza bea' fAèil^, ta* 

«lìace detto meIah£bIoin:quàttrò parti', fgom- 
rate->il di ^dentro Ritagliatelo in pezzi lunghi 
come hrc:doni ,' fategli cuocere con dell* ae- 
qua p e confettateli >a fecco % accomodateli 
di pai /opra *^clella faglia feparatamente T uno 
dall'altro, )mettete|ii poi defttro la concoli* 
oa , e" fategli ^wieie mandole periate, 

'^if^lli inx^HcchirMti y ovvero 'Ani€0 di ^Vordun^ 

Pigliate dell'anice buono ben dolce, '"net- 
tatelo bene, e levatene via' tutti irfufti 
e quando farà ben nettato ^ Hncttetclo den- 
tro la concolina , diffcccandolo.^un "poco , e 
finite detto anice hcirif^ènòftipdodélle man- 
dole lifcie, e fé vofète farhcaelli^più grof- 
ii) baderà Coprirgli d'avadt^ggio di zuccaro» 

PCoriandoirporUti , 
Igliace del coriandolo ' noòvo , fcìogliete* 
lo , e Hjcttàtélè -'bene , e '^di poi mettete* 
\q nella concoli^a /facendole ^nell'ifteflb mo« 
'do dcHc mandòle ineriate 4 

Finocctfto'^ònfgttMfó ^ 
del grano "di inocchio verde ben 
fàccndolocome V anice di Verdun . 



Pigliate 
dolce, 



P^Y^rJecteoU M feggis di Confetti Ufei . 
Igliate delti briccocoli confetti feccbi » 
ovvero della patta, delli briccocoli , ia^ 
^uale peAarete denaro un irortajo con nn 

pòuo 
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:i>oco d'acqua ^ì fior di melai^alo , '«E>r«aM 
U in palette groffe qowto uafc «oc e , ed ai 
iVnitSc con le dita afoggia d^av* ieat.cfal 
lafciatcl#UD iK>co afcluttarc , ef^t^nc paidé 
confetti <oroc le wandote Wcie.* 

Ccnfeu; dr hUnté di XJmim^^ . 

TOglìece del bianco di limone , rMteioiec* 
-care , e fatene dei confetti, carne ibric. 
cocoVv. Voi potrete 4are l'ambra, «J.»'fH-, 
fcbioaUe voftrc pafte , fecondo che Vbi Icpt- 
i\ue nel mortajo. 

Animi il Meloni. ^ ^ 

Stf r ultima ftagione dei Meloni , l>iiogr« 
confervare le anime dei migliori , tcneit* 
doJe in i«ogo -fecco , « quando volete conter. 
tarle , bifognerà diflcccarle bene donerò ia 
concolina , facendo detti confetti col Strop- 
po cotto a lifla neir ifteffo modo delle man- 
dole lifcie-* 

^ -unirne dlQi%rcÌ^%, 

VjEI/a ftagione dei citroli , bifogna riicr- 
XX varne ic aniive , e twwtle in luogo ice* 

co , e quando vorrete confettarle , bifogna 

/evarne iafcorza, e cavarne la midolla , con. 

fect^ndoìc come quelle dinielonc, falvochè^ 

non.fi difeccano nella concolina. 



I 



é^ t . ' **«'*>*»' di Ztteeà. . . ^ 

I 5^"j^^^' di zucca fi fanno oellMftcttòrtO. 

JL do di ^ueili' dèi citcoli ; 4 pt>nod ahcjii 

rw^f iT.5i?"" Torta di frutti , ovvero {)6a 

iVuta neli-iaeffb modo. i i 

Voi potete dar 4\ambra ^ ed il iwfchio a 

tutti 
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FRANCÉSE. ay 
kìft^ L confetti > «netteado detto mufchio » 
rd anrtbfa pirej^arati neilia concoiiiu V ultima 
vplta.) ^hC'li eepFire&e di zuccaro» 

MODO DI f A R E 

Ogni [opte 
p t iì À R Z A P AN E. 

r * 

XÌAPITOLÓ DECtMOQOARTO. 

Lt marsaj^ani) e bifcottini tono mento, 
vati nel trattato del Pafticciere ; mon. 
date le manciole dolci con dell'acqua 
calda I e dipoi mettetele dentro dell'acqua 
ireTca » fatele ben fgocdolare , è poi pettate* 
le dentro un mortajo coh ùnpifioné dilegno> 
|vvertehdò d'inamarle fpedo con dell* acqua 
comune , ovvero cofi dell' acqua di fior d* 
melatigolo) òvrero altra i ed acciocché lapa* 
Ha non lappia di détto oglio » dopo che ella 
>è ben pedata > fate cuocere del auccaro a' 
penna t e mettetevi le voftre mandole den» 
r tro , ftemperatele bene , ^ fatele asciuttare 
con una fpatota ^ acciocché non fi abbrugi« 
ib nel ìTondo 9 e 'quapdo comincieranho ad 
. afciuttalfi , e non attaccarfi pU\ iti pajuolo 9 
*tavatelc fuora': potete ftn^irle calde, ovve- 
I to aggiuftatele in qual guifa, che vi parerà, 
t e fi poflrpno ar^che fervir fredde, e fé la vo« 
ftra palla farà troppo afciutta , pettate la di 
I miovo con delfa chiara d* ova , etatelamoile 
quanto y\ parerà ^ eflendo II voftro marzapane 

•Il ,g, 
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->^t IL CONFETTORnERE 
eggiuflato , fatelo cuocere ieiitro ^^el «3r 
con fuoco mezzano ; quella pafta vipuò f«v« 
a «ìù forti ili marzapani, e. per miialibbrA/ 
TOandole vi vanno, 'dodici oncic 4li zuccar*^ 

Pigliate della pafta di marzapane «aie , *« 
formatela in anelli , mettete '4elJc chia- 
re d*wa dentro un piatto , inzuppandovi^i 
voftri anelli dentro , -dipoi fpolverizz^teli di 
szoccaro , ed aggiuftateli 'iopta ideila ^carti ^ 
fateli cuocere di fopra con fioco mezeano , 
non movendoli fopra della carta avanti che 
fiano freddi« 

Ùth detto marzapane wme il prededigtftCt 
i3 eccetto cperò , cfce in cfàfchedan * anoMó 
vi fi bette della pafta grofla -quanto ;una no- 
ce ^ là quale fia comi)Ofla con dell* chiara d 
ova, e del -^«ccaro in polvere , Timcnanao» 
bene a pòco a poco fin tanto che fia[;un poco 
maneggiatile, avendocura di rimcnarlai)cae, 

Maf9:,afane itg^hldcclàU* 
Igliate della pafta di marzai5ane co.inune> 
^ e fatefa in ancfli , t)vvero in tal figura, 
che vi parerà :, componete un jhlaccio con 
dell'acqua di £or di raelan|olo , e Con del 
«uccaro in polvere /pigliate delhi detta ac- 
qua , mettetevi del zuccaro dc.ntro > Itempc- 
ràtelo bene , fin tanto che il zuccaro tia uq 
poco condcnfatQ > inzuppate il voBtro marza* 
pane da una parte dentro detto'iucijaro > e 
dipoi aggiuftatelo fppra della cafta, el^j^rc- 
Ce cuocere «ol coperchio del forno' ion^ fuo- 
co 
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**RANC£SÈ. ^^9 

Ibo mediocre , eli e JTencIo. cotto laiciatelò m 
freddare > (n^lt|Mi9il<iIo datift^parfte.i. che non è 
r«6ébiftcc1ttt»% &aendolt>' cuocere ion^nzi^ . ^ 

' ■ • ■ '* . i. 

Igifàte i^Mk pdfta di marziipane ordinarlo 9 
^ formateiii^lfy i^i^ grande quanto volete* 
fatela afoiateare dencvd H forno , mettetevi 
d^mtro Kel ^iacòio » die avérete* confpofio 
deTfior di mdùitigòìo^ :e fitahòudcerecoi ca« 
Cerchio della fornaceiia , 6 fuoèo médiocire • 

. QhUceto per li ^érié kp ^arzdfsm • 

Y^rgliateuni chiara (fì'ova, mettetevi dfel 

■*• 2acd*^o in t>élvei»e' dentro j è rteihfjérate- 
I lo bene» mettetevi un poco difuccd difiìi^o- 

ne col «ttccjijro fin tarìtp che il ghiaccio fia tìn 
I poco deiiB\ potete anche ìidoperafe il ghiac- 

cip fat(o colfiof di melaìigolo 3 e zuccaro, '- 

torta di iiÒtrmeUts di jior di Melangolo. 

Pigliate della pa(!a di marzapane , Formate 
)e Veftre torte della grandezza che vorte- 
I ce , fatele cuocere nel forpo per di ibttoj e 
i non per di fopra y empitele di marmèlata di 
ifiori di.mékngoli , e vernicele di fopra, faceK. 
do cuocer la vernice col coperchio della for* 
óacella. 

Tòrta di mt^rmeUta di Bricc9C»li • 

E> 
Lia fi fa come la precedente , eccetto 
chfe bifogna mettervi della marmfelata 
* bri(-cédoH> ^dtétè farne ègni fotte df 
marmèlata* * - ' • ; 
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J40 IL CONFETTÒSllERE j 

1 

MmPtspMme di BtttiHèH. *'^ 

Pigliate dei briccocoli afciiitti fefut'aoiinei . 
peftaceJi dentro un mortaio con deiPac* \ 
qua di fior di melangolo % mectetevi del zac* 
caro in p^verei fintanto che lapafta fia ma« 
ntggiabile» potete accomodarla in talmanie^ 
ra, che vi parerà , e farla cuocere nelfortio 
'con del fuoco fotto e fopra » e potete anche 
farne delle torte > e delie erotte « 

MMrx,sfs»i di Ctrs/e » AÌ#/4 > Prftg^i 9 

Tutti li Marzapani poflbno venirfi a far 
cuocere la vernice col jc^perchto. ^Ifa 
fornace Ila 9 potete ai^che dacie Tambra» e*l 
omichio. 

U^fK^péne dì ^UngcÙ i ttìmni • 

Pigliate dei mchingo!i co'nfcttatl, epefta- 
teli bene dentro un mortaio» mettetevi 
due volte altrettanto di pafta di marzapane 
comune, e peilandoli bene infieme li aggìa* 
flerete conio vi parerà , faceodoli poi cuoce* 
te nel fornb^ e potete vernirli* 

' ; lisfKMfsne M f^U di WtPttime. 

Togliete dell'iflelTa pafta > flendetela con 
un fpianatojo 9 tagliatela a foggia di un 
bifcottino» e figuratela da una parte Con un 
coltello , facendola cuocere col coperchio dd 
forno., offendo poi.jfreddà, vernitela dall* aU 
tra p4|f e « e fate cuocere la vernice col co- 
perchio della fornacella» 
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FRANCESE 341 

14arzapan§ liquido» 

PEfttte delle mandole dolci dentro il mor» 
ujo » dopo d* averle mondate bagnateli 
con dell'acqua di fior di melandolo > eflen^ 
do ben pefte 9 mettetevi altrettanto zuccaro 
fpolverizzato con della fcorza di limone ver« 
de ) formatelo in panetti > ovvero a foggia di 
bifcottino^ garbeggiandolo con un coltello > 
é facendolo cuoeere a fuoco lento col coper« 
<hIo del forno, eflendo freddo vernitelo dall* 
Ithra parte» e fatelo cuocere airifteflemodo« 

Msrzsfsnt rhth, 

l^Eflace delle mandole mondate» edeflen* 
JL do ben pefte pigliate una libbra di man« 
cole» e tre chiara d'ova» impalate bene ogni 
cola infieme > mettetevi a poco a poco d^I 
tuccaro in polvere fin tanto che la pafia fia 
morbida , pallate detta pafta per un ichizzo» 
• aggiuAatela fopra della carta a foggia d*a« 
nelli, fate cuocere detto marzapane colTap. 
parecchi)^ della fornactlla a fuoco mediocre , 
ed effendi. freddo , rivoltatelo dall'altra par- 
te > e levatelo caldo di fopra della carta » . 

ifn^tapsne f affiato/ 

PIftatc quatt?ìmcie_ di mandole dolci ben 
mondar©, e dipoi lc~bagnarete con dell* 
^ aequa di fior di melangolo , efletìdo ben pe» 
. fte mettetevi fei chiara d'ova, peftandole di 
Duovo , ed aggiungendovi a poco a poco del 
zuccaro. fpolverizzato , fin tanto che lapaft» 
' diventi morbida , paflate poi deéta pafta al- 
lo fcbizzO) e formatene degli anelletti fopra 
P 3 dejla 
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,4» IL ^ONFETTORIERB | 

Jel)icarc4., facendtogK poi cuocere ncHa fbf-^;j 
iiac#lla , ♦.vi va. pia. fuoco fopra >'cbe di fotte 3, 

Tògliete una brancata di fior di gélfoiiii-.l 
no^ il quale peftarete net roortajp eoa. 
un poco di gomma dragante , mettetevi a pò- . 
co à poco del zuccato in polvtré fiìn tanto ckt- 
la pafta diventi morbida , e vi entrerà bene 
una libbra dì iucca ro , potete fchiaza re elet- 
ta pafta.^ ovvero filarla , facet»4o!a afciuttai^/ 
innanzi ai fùòcot> ovvero affa Auffa . ^ 

• PaJtA féSiAta é. 

S Temperate delh gi>mma draganta con dell*^ 
ac<iua di fiordi melangotej colatela conuil, 
panno lino > e. tritatela bene- dentro di uà 
iiiortajo, mettendovi a pòco a pòco delzutca^ 
fu in polvere fin^taiito cfrefii fatta una paQa* 
.ben «idYbida j peftatcla bene, ftend^tefa fo- 
pra unatavofacòllb fpinatojO) facendola grof* 
fa quanto un ducatone, componete Una verni* 
ce C09 dell'acqua di fibr di melangolo ^ e dei' 
2uccaro in polvere > e vernitene la vodrapa* 
fta V la quale tagliarete fopra Jella xafta iti> 
quaj fórma che vi parerà » la farete cuocere- 
Inetta fornaceUj^fotto e fopra confuocomed^. 
' ere-.. '...'' , ' ' 

Ctnchlgli$ a Zhciuro^ 

Formar potete ogui forte di coi^^bigllc , e- 
ciofte di cuccar» neirill«ffa pafta i «oa. j 
ic Y^«Jt#., f.ftVe]f cttpc/?rt avanti aj fuoco;, 
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FRANCESE. 44$ 

TO'^liete delle ^iare d'ova» • m^tecete 
dèncro un mortaio cw uà poco d*acqu» 
di fior di melàngolo') sbatceteie bene» emet* 
tctevi a poca a pico del zuccaro in polvere f 
fatene della pafta morbida , e formacene' del* 
Fé patlocte groffe quanto una noce , aggiu^ 
ftatile fopra detiacartàVfftteJa cuocere nella- 
fofnacella • 

Formate delle pallotte coir ifteffa paffa , 
bagnatele con delle chiare d*ova, dipoi 
mettetele dentro dèf zuccaro' in polvere , ag- ^ 
giuratele poi fopra della carta > e fatele cuo-^ 
c»jr« nejla' fòrnacella •- 

^afa di ttm^m. 

DJLttz patta fi fa ncirifteffo modo dellai^ 
precedènte > aggtuttgeiidà di più d^lU 
rafpatura di limoie^.^ 

Fatiate del la patta , colla quale fifii^ la^on* 
féttura , e formate delle pflloete grofl# 
comc'cec! , mettetele fopra della* carta , fa- 
tele cuocere a fuoco lefitO) e poi^ mifcbiàV 
de^ mvfdbio d.ènt^. Iti. vottra patta ^ 

ia$fÌ0fdlni fof^.- 

Tingete- di rotto la vottra patta con la concF* 
niglia ) o con del Saodoi roflo in polve«^ 
re.. 

, * ^ùfiétrdM nféndi'* 

nriti99t9r fa voftra paft^ comdclftteco * 
JL bieta». 
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344 11* CONFETHORIERE 

MODO 9 1 PIE G.A R E 

Ogni Tom: 

m PAKUI 1>A TAVOLA, E.F0RÌÌ41 
m Pllf SORTI DI flGKRH. 

PEr piegar, bene. li paiim » o> iHancàeri^ 
da tavola > bifogna faperla ben aFefpa- 
re e ricciajre. Quando^ fi dice crefpato,> 
e baftonato , ci^.s' intende. di ftendere nna 
ialvietta ben bianca , ben lifcia ^. e ben^fiftì 
iopra una tavola., ovvero- fopra una carta beo. 
lucia s e bianca > la quale non-ferveadx altro» 
ienojn aqucfto; dopo ayerftefa JafaJvietta di 
ipprà, bifogna pigliarla pertravcrfo da luigo* 
i*oflo, e crcfparlo f^ibaffb ,.. frcendo^lecrcf*. 
patiira più piccola cbe potrete , calcaiuiic^a^fi^. 
gliardamente con^ le dita • Q^iefto modo ù iiìa& 
iBa piegare a battone rottole vi pu^lfervirc, 
per mettere le falviette <opra delle pofate k 
ovvero per dar da. lavar le mani .. 

Quando li pieghi faranno beo:<songkinti>e 
ben calcati l'uno cantra J'akrp , poti^teipic*- 
gare derta £ilvietta af<^g^»-d^><) cu^^e ^ pie*. 
faadoU per iline9ao»^e;eoiigiiu)genidQ.iis duer 
Funte inficme verfo il meize^ Ìtìngi8t..iii circ* 
quattro dita > dipoi rotolate detta falvietta> 
yetb la puntar ^ che formerà il cuore, ovve. 
ro pofcrett- piegare i^ due ft tra pieghi^ o- 
Jafciarla nella fua. ^nghez». , 



Q 



Per r44$Uf^ «ff# S^IvUtt^ . . 
[Ubando ai»er«te cr^fpato Ja falvietta Som 
liftia , ^ beat <;s^Icat^x bifogna tkpa^lW 

eòa. 
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" FRANCESE- 34^ 
^on le punte delle dita più fottilmeote, che * 
i può» cominciando dal mezzo 9 ovvero per 
^na deUe punte fino al fine: bifogna fopra il 
tutto aver cura di ben calcare lifpieghi 1*ihio 
irerfo Tal^ro, tenendoli bea uniti. Quel mo- 
llo di piegare vi pub fervire in più forti dì 
coperchi , aggiufta'ndo detta falvietta fopra la 
poHita di pane io differente forma. 

fhii^turs a foggia di Méhné^, 

•np'Ogliete una falvietta piegata afafcie, la- 
X (ciando lei due punte quafi mezzo pilma 
Cttìzx piegarle» ripigliate la falvietta in tra- 
irerfa, e increfpatela ben minuto, e quando 
ne coprirete la pofata di pane allora piega- 
rete le due punte , le quali non fono date 
piegate foprà dett^ pofata. di pane • 

Piegate la falvietta neirifteflo modo delki 
precedente , e quando farà increfpata , 
ripigliate li pieghi uns^ ad tino eolia punta 
<i una ipUla grolla, rilevandoli in su > aggitt- 
dandola poi fopra la pofata di pane oeIi*iftef- 
fb modo della precedente t 

PìégattérÀ m fcggtà di Callo . 

Piegate una falvietta ù due parti cott li 
due ori? congtonti inflerae , e baftonatel» 
per il traverfo it più baffo , che voi potrete , 
ricciandola ben fottile^ aprite detta falvje^-^ 
ta vicino al messo , quale fia h larghéeza. 
d*un dito, ripiegate quei pieghi il più, che 
potete, e mettete una iiagnotta groffa fotto 
il mezzo della falvie>ta, in modo che lafpi- 
Hft dclU falvietta ttftii in messo alla pagnet- 

P 5 taì 
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54^ It CXJNFETTftRIEèE-^ 
fa j per un» dfclle pttate voi fòrmareee la t«a 
ft^ ^ ci il becco det gallo-f U qualQ ioalz^r«.- 
te , w farete H croftà > e la b^rb*. co» del 
panno, ovvero faja groQk > e gli occhi xoih 
qualcte grano- roffo, i qualr attaccaretc ^oa» 
della cera bianca , ovvero con- dalla gommai 
cragagante Clemperaca , dairìiltra punta d«lU. 
fpina ne ca.v»rete la codi >'U,qu%Ift inalzare* 
te. dalle due partt della falvietra, ne forma. 
rete le ale, le quali; fte^der^teànlttiigo: con 
deftr€22a>. j- ^ m 

// Taglino»,. 

Voi forraarete il Fagiano nelr illeflo moda^ 
jdcl Gallp, eccetto, che npa gli, farete- 
creila^, fàccndoìi la refta> edilcollòcondeU 
li fiori piccoli di colore a propofiitO'^ attac*, 
candole a detta falvletta con dellì: gommai 
tragagante (temperata , e gli caverete là co- . 
da , e le^ ale più lunghe ^cht? al G^lloy e p1ù^> 
ri^zate-%. • ,' • '- .""T 

Voi farete la G>IiiiHfcnciriTe(TdnioAo del- 
Gàlloy.falvo cbe non gli farete la ere- 
fta così rofla^^ttècos^ grande >. «è !ak defili co, 
si inalzata con là coda.pi"^l^fli> C pi ÙS larga ^. 
li PùlUfir0.. 

IL polfaftro fi f^ neiriftcflo modo del GàL 
lo , ma .bifogna, mettere una pagaatti^ar 
dentro , facendoli ptca creda con la coda- pocò^ 
ri?2a, 

IL. Cappone fi fi ncir'ifteflp mocjòdel Gaf^ 
Io, eccetto, che fi fa la cretti raCà». 
.p.«e VolUflri. dentri un Pitjhicfhé^, 

Pigliate "ma falvietta larga, e piegatela inn 
tre j)artì , incxerpandola in Ivmhezaa ìj^ 
> .' riccia. 
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FR A N e ES:E. '*^9r 

i ticcl3Ltel^ più fotdle, 4:65 potete , dlj^oiapru 
1: te le due puate uà ditq viciao^ delli piaghi , 
t fotto dafcfiedunp piegpt gJì metterete una pa, 
: gnotta tpnda , e dalli orli della fclvietta ne 
: tormarete gli orli d* un Particelo , fopra delli 
: quali voi farete u(ci re le tette delli Polartrt 
r dalli pieghi >. che fpno fopra: del pane- 

' ' • ' • '"/' • . ^- .. 

|3le8.Atr iii|;i fatvietc» di Tua l^ghézzt in* 
JL. fuarcrp .partii e barto^jitelaper fua lun-. 
ghezza, ricciatcla ben minata , apritela dlf- 
rante dalli piegKi un ditto , mettendo una- 
pa^aottina fotcp ciarchedun piego > e for* 
mando il beccoy e la coda , le alea dritturai 
della^ punta:; di clafcheduna pagnotta*. 

Pini Vicf'hn/, fhe èovar demr0 un CMHejfro .. 
legate unf ial vietta nell' iftcffo modo del 
Gallo, alleitela , e: mettete un pine fot. 
to il piego , e con gli orlidellafalviettafor*;' 
matcne iiffcaneftro , cavatela tefta y, eia cod» 
dlef Wcqione.a dcittura d/eila fpiha per di fo* 
pra U'caneftro»^ formando. le ali dalli d^e fiatL« 

"OAftonate una fatvietta per, travèrfo fio» 
XJ qandole ben fottile i mettete una pa- 
gnotta tonda (otto il m^zzo^ cavate la tefta, 

I del mezzo uno delli orli, e la coda dall' altr*" 
orione cavando le quattro zampa dallj&<5p?at-^ 

\ tro punte della fai vietta... ^ 

"C^Ate uni benda pcr.il travérfó <klla\far-^ 
Jl vietta larg.a Wezsopalw r i*acendo giun- 
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34* ÌL CONFetTORrERE 
fcere Torlo a quello della benda ». baftònact 
U falvietta di tutu fiia lattglìe^za,. e riccia- 
tefit ^ 10 mancanza di bendi ) htc^ là lar- 
ghezza di quattro iBta fenza ricciatura , rie- 
ciate di nuovo qiiattrpliltre dita di làrgO) e 
Jafciate la larghezza dì q^uàttro- dita vicine^ 
all'orlo feoaa ricciatura per feniiar& la'^coda^ 
■aiettete una pagnotta lunga fottoJa falvietta, 
e aggiuftate bene gltorll per ordine, mctt.e^ 
re up* altra pagnotta ncHa bendirs^cE^ neè 
riccia j eoa la quale voiform^sctéia^ola • 

Il Rpmhòm. 

BAftònate una falvietta pcftravcrfd , e jSc- 
< cintela fili alla dritanza di quattro dita di- 
una dcHe pcuitf j mettete unagrofl^ pagnotta- 
tonda » largata e pian) foctp la falvietta alla 
.pu«ta.t eie nott ftttà piegata , li qual puota- 
^oUaretc in tondo attcirno^lhilafrvié.cta , fe- 
te uoa.tellà piccola, e. uct, coda piccgla^, 

legate una ftlVietca nel traveHV , e ùeP 

mezto conginngcndo i jtUt>r)ì ìnficmc ,- 

e piegando li quattro ^T^-^'^cr il cfy^^^^^, 

in modo ch« ven^* « rormarif una punta ijA 
jfaezao, iàrga ^ua»to u dito grofldi ò m cir ' 
ca , baik>nate la UHìettà di tutta fua lunl 
ghezza, e benfottilr, faWo k punta , che^ 
Jafciarctc ienzaTicciatura , aprite la falvietta 
da un cantone , mettete una pagnotta tonda 
nel tondo della falnérta/, dritzat^ la punta i 
insù mezzo aperta , e par mantenerla dritta, j 
^i fi pu6 mettere dentro una pagnotta iunsa^ ' 
F I N E. } ^ 

' . . ^ TA. ! 
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^TAVOLA PRlJMt'À 

'^ . Per ogni forte di Viwtide , tiiic<» ds : ^ 
^'^ . Graflfo^ quaiitQ da^Magco • 

A Natte eoa le Ra^je . . £3i«v tair» 

Animelte »»gre 7«^ 

■; ^vvifo. g^coe^rale per làPafticcieria-' \\'^^ 

'.' B> /• . I. 

BAcelli fra due inatti . lo»^ 

Bacclli ftafFati VP3. 

Bianco mangiare dopo paft^ %o» 
^ J^ianco maofiar^ir la., mattiaa iii>. vece di 

t ixrodo *^ 

: Bi/ia.. ••- • , >-. 5> 

! 'Btfca di Pcfce ^ ' ^7V 

I Eifetfttini alla Regina^ '*^7^ 

i Bifcottini aMa piemontefe - ^** 

Bifcottini colla CanucJU '^''" 

Bifcottini dì Zuccaro in neve >3^ 

Biicottini di Piftaccti ;* ^'^'- 

« Bifcottini di Garobil . ^«"» 

^^ Bifcottini di Oaatcfi&ai . **^ 

.^ Btagiuola - 3J- 

; Btodo chiaro **** 

f Butiro d' A mandòle ' * *J 

Bixtìt^ Vlermicellato *'^*^ 

a: 

CA1>irotada 3^" 

Capirotada d? Pfifee:: n^ 

Cappan col Zuccaro ^^ ^ *»^ 

Carne fritta in pi« n^ódt 31^ 
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,4« IL CONFEtTORlTERE 
8e?e roxio » quello della benda „ baftonaCr 
la fòlliett, di tutta. fcal«n|Re..a^.e riccia^ 
tefa. e in mancanza di benda , Htc là lar- 

Iute di nuovo qwattrp "altre dita da largo-, e 
fafdate fa largher^a di q^uattro- d.ta vacino^ 
air orto fetida ticcJatar» per formar© la^coda^ 
«ettete una pagnotta lun^a fottoJafalvietta,, 
ra^giuftatfi beSe gliwl» per ardine, mett.e^ 
«un'altra pagnotta ncth bendaci, «fife n«. è 

Il Rmii... 

BAftònaee una fatvietta.pefmverfd . « w- 
rcì^tela fin alfa dtftanza di quattro dita di- 
ana deHepwit», mettete una-grolRpagnoeta- 
MBda, Urea, .e PUR» fottp la falvietta alla 

'?oUarete in, tondo attorno^lhfiffv.etta , fit- 
te uaa.t«ni piccola,. e. uj}«, coda p^ccof^, 

PUg»te una AWietta «f' ."f»««^ 's^^r.T 
merto conginngcndo i iéevtìi inSème ,. 
e piegando li quattro cantoni per il didentro- 
in- modo ch« yenga a fónti»** «"». P«??» M» 
mezzo, larga quanto -il' dito grertlori o incrr- 
ca , baftonate la ftr*ie«à di tutta fin lun- 
ghezza, e bfen-fotrilr, ftWo h Pont» '.^if 
Jafciarete fenzaTÌcciatura i aprite la falvietta. 
da un cantone , mettete una pjgtjotra tonaa 
nel fondo della falvima», df i4zat« ;^a ptint» 
insù mezzo aperta , e pe* mantenerla dritta, 
vi fi può mettere dentro una pafflotta iuogf * 
F I H E. 

* TA- 
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T A VOX, A PRIAC4 

Per ogni forte di Vivande > tiilCi» ds : ^ 
GraflfcK^ quanto da^Magco • 

A^ " ■ ì'* 

A Natte con le Rafje . . »i|v t^- 

AnimeUe «tgre - 7^ 

Avvifo <g,Ctte4rale per làPafticcieria' ^.141* 

B:* . - . i 

BAcelli fra due piatti . lon 

Sacelli ftafiFati ^3« 

Sianco mangiare dopo p*ft^ - *^ 
Bianco maofiarerr la^. mattiaa iii>. vece di 

ùrodo ,: ^ at> 

Bi/ca.. - - = , ". ^> 

'Bifca di Pcfce ^ ' ^7* 

Bifetfttini alla Regina^ '*^7^ 

Bifcottini aMa piemontefe ^^ 

Bifcottini colla Cannella '*"•* 

Bifcottini dì Zuccaro in neve >3 ^^ 

Bifcottini di Piftaccti^^^ ;* ^^'> 

Bifcottini di Garobil ; ^^'* 

Bifcottini ài (^atcfufaa 1 ^^^ 

Bcagiitoia - \ 3J- 

Btodo chiaro \ i8» 

Butiro d'Amandole ' **J 

Butirri Vlermicellato «^^* 

a: 

CAiMrotadi 3^" 

^Capirotada dì* Pfifeer. n^ 

Cappan col Zuccaro^ *»^ 

Carne fritta in più tóbdì 3-J- 
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@ariif( frìtta 91 foggia di FHtcelie? ^ 

Carne trrofta r ed «mpk* 4r 

Girne dòbbata ^ 

Carne aUJ« ^viae» ^ 5** 

Carne a fjiccie d' iatingolo' dt Carpio' 5» | 

Carne alla Crococclla 5^ 

Carne cotta colla Bic» roflài '«'• 
Ctrciofoli alla^ Pèverata^ -, ** 

Carde dì Carciofoli ' ^ 

Citvoii Putridi Jj; 

Càvoli ^ripieni ^^ 

Cavoli fiori ^9' 

Cialde col Zuccaro" - "J* 

Cialde col Latte , o colla Panna? a»4 
Cialde col Cafcio fino ^ - 2*5 

CiaMe in altro modo pia' fquUfter ^^^ 

Citorea Selvatica verde r^l 

Cicowa» Selvatica bianca^ iwV 
Cipolle' 'fi 

Citroli 'm6 

Citroli ripieiw' 107 

Citroli marinati loy 

Cìvh \ 'AS 

Givè con falfa dolce 46 

Clvè con- O va £^. 

Competa > ovvero Putiidau 4* 
Compota dolce * ■ 4J 

Coftierr di Bieta. ' i^ 



F 
Ave- fluffitte 



F 

l??giuo/i 
Focaccia 

•vtaccia , o Xorcac col J 



tcj 



^ave m guazzettor. / i^l 

aggio .^ 

col Formagjia/\^ ,10» 



focaccia co/ V.^ffl?: ' X ^«^ 



Fo- 
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^ p i^ r M\A' ?5t' 

Focaccia mollici e fquifit^deocro una 13^r« 

txera « 20/^ 

Fòcaccie moIFi fén*» Formaggio' 209?» 

-Focaccia molle fenza Forn^ggto. d» fare 
dentro una Torciera _ ito ^ 

Focaccia molle feAza Formaggio v la qua- 
le T^eo decta^ da* Fia^mengU Paoee cetpr 

- Q.VZ- '■ ti»: 

'Focaccia molle col Cafcio - -'^zi^- 

Focaccia Vai volata 215 

Focaccia alfa Milanefe ili^- 

Fbraccia colle Mandole * 217 

Focaccia sfogliata • 21 J - 

Formaggio dì Panna * iii* 

FricaflTea d'Uccelli, o d'altr> Caroe-'coll' 

intingolo bruno 3? ■ 

Fricaflea di Polli , Piccioiri> oé d'alt» Cai^ 
, ne cruda ♦ >• - ;4 . . . .» 34. i 

Fricaflfea in altro modo 36^ 

FlricafTea in altro modio ivi* 

Fricaièa di Pi fé Ili ver ci i toi^. 

Fricaffer di Zucca 110 

FricafTea di Pefce 7* 

Fricaffea in altro raadfltpià..f4cile^ • ivi. 

/Frittelle «27 ' 

Frittelle dette Torroni' a*S 

Frittelle in altro, modo ^ . . ii| ^ 

Fììttztst femplice .266 

Frittata alla Céleftina* 2'6i 

Frittata RjDgnofa: ' i^* - 

Funghi • 9* 

Funghi fritti- ' ' ,9^" 

Funghi ripieni * = ^9» v 

Funghi marinati • hiU'. 

Frittata con le Mela fvl^ 

Briltata all'ufanza xéjt 
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?5* TAVOLA 

FriUaCa coHa Xcotza dì Umoac . /«b 

Frittata col Lardo i^ i 

Frittata col Lardo minuto « iviti 

Frittata col fior di Latte ivÌ4 

Frittata colla Panaa «é|F 

Frittata son 1* Erbe ivù. 

Frictaca c^ PetrofelU 266- 

Jrrtttau epa le Cipollette itU 

Frittata ripiena di Gicotea ivL 

Frittata col Formaggio sé; 

Frittata con li Citroli m* 

Frittata alla Turchefci i6f 

Frittata col Rognone di Vitella %69 
Frittata a foggia di Tofta con ToFa , e 

trìttura di Pefce 270 

Frittata 90I ripieno ^ ' hi. 

Frittata coii4t Sparagi 271 

Frittata col Pane detta Ratten « ivi. 



GÈ latina di Carne t% 
Guazzetto di Caftrato con la cipol* 

ia detto Haricor _ ' 4^ 

Gravagni in pìfà maniere u 

' H 

T TErbolata con POva %$% 

INfalata ftuffata 96 

Indivia cotta j^/^ 

InUlata coronata ,21 

Infilata d'Indivia cru(fci i2| 

Insalata di radiche di Macedoni» ^ 124 

Inalata di Sci feri ,tj 

Iniziata d'Anchiove i«/* 

loft* 
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P R I M A J5J 

Ynfafata cl*Aiichiove ia akro modo xt6^ 

Infalàta d'Olive n;/V 

Tnfàlata di Capparr ivh 

Infalata di Piftacchì ^ 117 
Infalaca di fcx>rza di limone marijxata #x/» 

liifalata di Mandora ivh 

lìifalata di Limone ~ iV, 
Tnfàlata di timone dolce, e Merangctli ut 

Infalata di Citroli per !' hiverne ivU 

Ymfalau di Bietola rofia i^f. 

Infilata di Lattufchine ix>A 

Infilata di Lattuca C#ppu^ci;i» ivU 

liifabta di. Viole- 115^ 

l^Alata dr^ rrcfcione'^ ,\j/^ 

Infalata di Rappon oifc /t;/^ 

Itifalata di Sanità /^;, 

tp{àl;ita.di Brocoli m^ 



LA^tucRe empite 9^ 

Laccuchci piene in altro mod^ t4r 

U 

Modo di fare gelatina di pefire «^ 

M»d^ di fare gelatina di eorno ii 
^ Cervo 2^ 

Modo d*e(braere il fucco- della Carne* 27- 
Modo d' accomodare Spinasi ghiotti * 9f 
Modo- di confervare. i giedidi Careie* 

foli ^ '94^ 

MmIo di condire Rape ^ 96* 

Mod^ éì fìre là Pafta' Kanca- fina- 'per • 
ftrvJre ar fare PuiUcci dja. tondo , ed 

aJttii, 
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^54 T A V^ O L A . 

altri , che fi maiigUno caldT^se la cro*- 
ffa delle Focaccic j Torte , ^i^a^ue Pa- 
Uìccicrie^ \ ' 1* 

Rjodo di fare Spe2iarix dolce da ;Paftrc- 

xiiere. / r iiS^ 

ìdodo* di fare [ndoratuca dà Pafiiccierfe 

per colorire i Paftìccì- . ^ i^T" 

Modo di fare panna- da Paft'cciere iv/« 

Mòdo 'di faf-e Pafticcio di 1?refciutto^ ^4» 
Moda dì fare un Paft/ccio ,alla Bìfcaina 144 
_ Modo di fare PàCtìccrdi djverfe c»roi Do. 
mediche, e Salvaticioe-e . , 170^ 

Modo dì levare le fjwne de* Pefci > e d* . 
apparecchiare u» rìccatiglià di Pcfcé 
per far Pafticei 17^^ 

Modo di fare un Pane Benedetto" 179- 

Modo di fare una Torta. 4^ RfAiccicre 

colla Panna* iti- 

Modo di fare Una Fò|^iantiira' '198- 

Moda di fare delle Focaccie ^ 19^ 

Modo di fare Torte dettCrRatftnl^ ^ lof. 
Mòdq di fare Lattaiuole 204 

iJlodo di fare Torte di Cjijfcio dette Ti- 

lermife %q6* 

Mòdo di fare Focaccie moJIi > e fquifite ^ 
/dentro una Toftiera **3r 

Mod<r Ji.farer un Flamicèe y ch^ et "niV^ 
/pecie di Pane , o Focaocl»^ 2^9* 

Mòdo di fare iiDa> Riofau - a^t* 

Mòdo di raffinare ir Btttijfo- , %z%' 

Mòdo di fare Ckroìinl , . èvU^ 

Moda di fare Riffol^ fpecie* di* Tor- 
telli . : ]zf9c 
Mòdadi.^iareCàflBittitts*^ altra^ii^cie di 

Tortelli:. . ^] . %st 

Mòtdo? di fare- BbzzoUiìfi Ciambelle- coi 

Bu.v: 
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P R I M A.- 35r 

^oilò di fare >Bifcottiai dà P^fliccicre %%$t- 
lodò dì fare Marzapane .orc^inario* 241 

^pdò dì fare del li Tortelli^ di Mandole 
rdctti Maccheroni^ 445 

Modo di fare Panetti di Limone- 244» 

Élfodo di fare P^fticci eoa TOva. 2^45 

Modo d'accomodare ili diverfimodi leOva " 

fparfe neU^acqTua- - 251 

Modo di condire le Ova dure- 256- 

Modo di fare MàrmaWata , ovvero Ova 

Tparfe coIJ**grefta fenza ffittiro:^ 274 

M'odo di fare il Sale bigi<» in Sale bian. 

Modo di fare Ghiaccio di ZOccaro^ 140 • 

Manicaretto dì Carne calda, ^. 3? 

Manicaretto di Gar^e fredda * ivh-^ 

JUtniciTrettor di Carne cruda > ej'ol* 

.: petto:: :;■ ^ ,; ' ^ ■..',. .3^^ 



OVfL coH'acetofa %5f 

Ova sbattute a foggia di Foq^c* 
. <:ia.. . ft4t 

9V4 in. Fri tei lè- iv/. 

Oira a foggia di Fritelfe > o M Macche* 

«ni 249 

0?a alla Portoghefe- 257 

Ova dure ripiene. ast 

Ova nel Tèganae .. ^ .% *7* 

Oya col Butiro'nero r . ; *73 

Ova col Latte Mi 

Qva fpérfe con Àgreftai >.e:^irfr(>tj . 275: 
Òya fperfe coir Agrefta ' ,, . %76^ 

Qya fperfe eoa brodo di. Carne * /-viV 

Ova. 
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Ova fpcrfe cot fior di Latte 
Ova fperfc col Formaggio * 
Ova fperfc con rrndivia 
Ova fperfc colli Citroli 
Ova fperfe con falfa verde 
Ova fperfe colle Mandole 
Ova alla polacca 
Ova delicate 
Ova all'Agonotta 



P 



PDltaccWo da Cìttaditto 5 
Potacchio facile in tre modi ' 6 
Potacchìo con Carne di Porco /ttf» 
Potacchio di Cavoli itr/. 
Foracchio jn altro modo di Cavoli 7 
Potacchio di Rita HU 
Potacchio alla Francefe detto Bifca"^ ' • t 
Potacchio con pifelli verdi 9 
Potacchio con pifelli fccchi tvh 
Pottacchio colla Cipolla 10 
Potacchio con Carote \\ 
Potacchio. da Cuoco itv» 
Foracchio alla Fanta(!ica la 
Potaccbio verde - IvU 
Potacckidgfallo ivU 
Potacchio al Fonmfgjo - ìvU 
Potacchio alla Regina 14 
Potacchio con Cicorea «5' 
Potacchio fra due croftini di f^rne a fog- 
gia di Fafticcio 1^ 
Pannata 19 

Pannata con ^ilriie M, 

Piccatiglio J7 . 

Pafticcìata 44 

To. 
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I PRIMA- 357^ 
mt&cchio di Btttiro 54 
Macchio d* Ova ivi. 
Macchio coH'Erbe 55 
'^ >Ucchio con Cavoli i^/. 
itacchio con l^^CipolIa 5^ 
►tacchio alla Liegc/e 57 
jtacchio colle Rape ivt. 
^otaccfaio eoa Pifèili » Ceci detto pur- 
ee ivi» 
Tocacchio toJte CeraTe 5S 
Potacchio colle Qrote 59 
Potacchio co'Spinazi . ivi» 
Foracchio colla Cocuzza &o 
Potacchio col Latte 61 
Potacchio coir Orzo mondo ivh 
Potacchio colle Mandole : és 
Potacchio colle RanoocUe 63 
Potacchio di Gambari a foggia di Bifca M. 
Potacchio colle Telline 64 
Potacchio Fantaflico ^5 
Potacchio col pcfce - . ivh 
Pelce coir Intingolo . 69 
Pefce da mezza Sai fa 70 
Pcfce (tuffato 7f 
Pefce in Cafferola . 7» 
! Pefce fra due piatti , "r 73 
; Pefce alia Marinata 9 ^ veramente Pefce 
Marinato j. /* .74 
Piccatigiio, e Polpette di pcfce 75 
Pafticciata di Pefce 7^ 
Pefce arrofto ivi» 
Pefce arroflo al Spicdc . ,^ 77 
Pefce fritto in più maniere , -■ . 7S 
Pcfce fritto a ufo di ftltellf . .79 
Pefce affumicato €0 

re* 



dby Google 



?5« T A V O L A 

Te (ce riempito 

Tifclli . _ , , 

WfcHi fen«a gufcio ' -"^'t 

"l^ifelli verdi ftufFati i< 

«felli lecchi illa groBoIma* . ' ' . ic 

Tappa col Rifo -il 

Pappa d'Orzo mondo ; ^ij 

Pappa idi 'Sémoleita ) o i* Avena fgu- 

fciata - ^vL 

Panna di S. Qervafo di Bldi9 Cicti 117 

panna di Bordeos * VW. 

vPcfci di Poiftou -119 

Panna ordinaria #V. 

Panna di Buciro 120 

Panna di Lione , tv.'* 

Tanna di Bedath ^ V «i/. 

Pctrofello di Macdhwila iJ4 

•Pctrofello di Macedonia/ cdtto M, 

Pafta bigia , fe fcura iji 

Pàfta bianca da far Pafticci itm ivi, 

4*afta sfogliata , iJJ 

Tafticcio con TOglio , ed il' modo di le* 

vare.il faporc delTOglio 135 

Pafiiccio di Zuccaro iV. 

Panna fina i^t 

Pannfi per U Qjjarefima * 139 

Pafticcìo Si Prwcriitto alla Turebefa 147 

Pafticcio Reale da mangiarfi caldo ^ , ^51 
Pafticcìo, e Torca di Cappbnle ^ di P^tlo 

di Vitella » e di varj U<:cellaiai per 

mangiarli caldi ^ 155 

Tafticcio colla falfa dolce * ì^é 

'Pafticcio tondo 157 

'Pafiiccio di Viti|U battuta )59 

Pafticcio d* Animelle i6q 

l^aftic. 
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^ R 1 M À. 359 

T>afllccio alla Cardinale ji^a 

iPafticcio airinglc^e /^jt, 

TPafticcio alla Svizzera. x6$ 

T^afticcio di IVSdcoIì .^ '* ' i<j« 

'Pafticcio tondo /fogHàto ili* Italiana 167 

pafliccetti alla ^pagnì^la 168 

'Pàfiicci alla Principefla " . a6^ 

Pafticcì di Raina , o H* altro Vefce ad 

ufo di Selvaticina i^r mangiar freddo 170 
-pj^fticcìo di Pefce col)crto ^ . o ff^operto , 

di mangiar caldo ^ ^ . , ' *7i 

'Pafticcio difoflato 9^ Tminàzzato^ cioi ac- . 

ciotto ^ . t »75 

"pafticcèti *CM TOgHo, con polpa di pc- 

ice trita ' i7« 

'Palle BcnedettQ fino, e delicato cliiama» 

to in Parigi del Catino , ed in altri, 

luoghi Canto . ;i8i 

*PÌ22a alia Dama Sufata .;' ^ 11 j 

Panetti di Limone ..*44 

Pafticci con l'Ova - . . - i45 

Pafticciata con TOva ^ ' 146 

Y) libra t IVO " . ''VS 

1 X .Riftorativo in altro tood^ ^ . ;^9 

Radifhio in Infalata** * - . ' / . ;''^6 

Rifo * ili 

Rifo coI'Latte 114 

Rifo inalerò raodp, ^ , r^'v/. 

' Ricottaci Langres » . . . ' '*'i8 

Rapprefo di Bretagna, ' ' tv/ . 

Riffole,>p Tortelli sl^liaii . ^^,. ..^ 

- r 

Spìe I 
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jÉo T A V O L A 
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SPinacci 
Sparagi . >,, • 

Sparagi Frird, o in G«aezect9. 
Sparagi ip altro modo. 
Speziarla falata 
^tuffato, ovvero Gib^llata 
spipaci Ghiotti 
^pongìoK 

T 

torta ePAMiftieìIe 
Tortji dj. Carne pcfta 
Torta da T?afticciere colla panni 
Torta dclicatiffima dì panna 
Torta còlla midolla di Vaccina * 
Torta col Lardo 
Torta di Rognon» «y Vitella 
Tpru coil'Ova 
Torta d*Erbc / 

Torta di Radiche 
Tòrta di Frutto crudo ; ' 

Torta di Zucca, o di Meloot 
Torta di Mela 

Torta 9 o pafticcio di Mela > o pera 
Torta di Confetti 

Torta a foggia di Torta Confettata 
Torta di Francipanna n 

Torte di Cafeio |>iù fiae chiamate Focac« 
. eie d- A»ico lot 
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V 
Accina dobbata detta la. Francefe 
Compota ' . ' /' 4Ì 

Uppa alla Domenicana * ' « I3 

Zucdietta fritta ^ iiz 
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r AVOLA SÉOQMoi'. 

lAcqua. di mora Angelica ì^5 

Acqua di Coriandoli 2^$ 

JtcqusL dì Canricli»= ,V/, 

lA^fto di Cedro Y$4 

A%|^ita ^^j 

Jttpkne il MelòBè 536 

Aonne di Ziicc* '^* /^./^ 

jflMime di Cicroli Iv/. 
• - • ' -..-/-.. 

lE>I«ta preparata per Tar del toJor VeY. 

Rcvieraggi dcliziofi ajo 

Bèllico di Limone -. 508 

Bi-iccocoH verniti 314. 

BkTlccocoli verdi . ' Ivi. 
Briccocoli con ]' anima ^ e' CM la- piAU 3 16 

iBriccocoli fenz^ anima IW, 

iBriccocoIi fenza pelle • iv9. 

ffiriccocoli verdi , e feccki 333 

K«tccocoIi con r orecchio 314 

JBriccocoIi Canditi 331 

iSianchi di Zuccaro 33>' 

BMcie di Rofe candite ^3% 



e 



Onciniglia preparata i^i 

Cocitura di Zuccaia ^2^ 

^ Con. 
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,«1 TAVOLA j 

Gonfem di fiordi Melangoli 3Wi 

Confern d- acqwi di fior di MipJan* 

goli **'• 

Conferva di Granata . M^ 

.Conferva di Piftacchi 502 

Conferva di Piftacchi in altro modo W. 

Conferva di Succo di Limone «vA 

Conferva di Viole ?«5 

Conferva di Rofe ^w. 

Conferva marifiorata diViol^ w« 

Conferva marmorata M. 

Conferva di Cerafe 7«^« 

Compofta di Mela l^t 

ComiK)fta di Mela in altro modo ^09 

Compofta di Marooi 3J« 

Compofta dì Limone /v/« 

Compofta di Melangoli ^ zìi 

Compofta di bianco di Limone ìW. 

Compofta di Pe^a ^ ' j. %* t '*'• 

Compofta di Pera col fucco <" Meian- 

goìi Me 

Compofta d* Uva fpina 3^^ 

Cotognata chiara sii 

Cotognata denfa . - ivù 

Cerale con 1* Anime fi 5 

Cotogni 3»? 

Confetti fecchi 3^^ 

Ccrafe con 1* orecchio 3*4 

Cotfgni in altro modo 3*9 

Coriandoli Periati ^ 3S5 

Cannella di Milano 334 

Confettura 341 

Confettura in altro modo ivi. 

Confetti di bianco di Limone 33^ 

Conchiglie di Zuccaro 341 

Colori preparati diverfi a<7 



Fct. 
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SECONDA. 

FEtcc di Prcfciutto 
Fioocchio al fecco 
Fior di Melangolo candito 
Fròr di Boragine candita 
Finocchio confisttatj» 
Finocchio candito 



ih 



fo4 

305 

ivi. 
335 

33* 



Gomma tragaganta ^t% 

Gigi) ivi. 

Gelatina di Mela rcinctte 309 

Gelatina di Granata 3x0 

Gelatina di Cotogni 3^3 

Ghiaccia per le Torte di Mareapane 354 



..Pocraflo 



29* 



ilmone fettato in pessetti 



307 



M 




T^ /Odo dì rifchiarirc il Zuccato , e 


IVI Rottame 


itt 


Modo di fare i Riflbli 


291 


Modo di fare il Popolo 


19» 


Modo di fare V Angelica 


ivim 


Modo di fare agro di Cedro 


194 


Modo di fare la Limonéa 


ivi. 


Modo disfare la Melangolata 


. , ^^^ 


Q ^ 


Mclan* 
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5^4 TAVOLA. I 

Melajpgoiìf e Lamoni Jl^m 

Mclanspli feccaci io anelli ivU 

MeUogoli ia Tagliadini 3or 

Melangoli io perzetti «v/V 

•:^1cla intiere 3#^ 

Maroni al fecca %iM>} 

MatmelaCa di Cotogni %iv 

Mandole J14. 

Mora Angelica. 315^ 

More- 31^ 

Mofcatello fenza pellr ~ 3%^ 

Mela cagliate in quarti 32? 
Moda di fare ogni (orta, di A t i |gWgl > 

ne 3J7 

Marzapane liquido- ^^i 

IVfajrzapane a. foggia di BiriU>tt'^c^ ^a 

Modo dt fare IL Confetti Jw^i^i,; . jjg 

Melangplo penUtO./ •' . %ys 

Marzapane rìccio 341 

Mjirzapancs folfiata ^ ivìt 

Marzapane Reale . ^$t 

Marzapane Reale tondo. iV« 

Marzapane aggiacciato ^ ivi^ 

Marzapane di BriccoQoH 340 

Mandole lifcie- 334 
Marzapane 4i Cetile yUplf^ ^ Ungfffi^ ^^c 

Perfidie- 340» 

Marzapane di Melanj^Io > e Limone^ ivi 

MdangpU caoditi ^ . ijr.' 

Modo di condire ogni forte di ,Ron< ivi. 

Moda di fare, diverfc: Pira line j^^ 

Modo di fare diverfe Confervjet- ^i 

Modo per imbianchire Frutti ^ e Fiori 905 

Modo di fare> P^ifte iii fmtxì , p f ivii jt; 

Mod0 di fare il Z^uccaco «tQtftQ.. 3^4 

Modo. di f^re. ii,,ó^ameUa. ivU^ 

Modo, 
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SEC O ND A, 3«5 

Modo di f<tre pennetti iv». 

Mofcardiivi 343 

Mofcardini verdi #f /• 

Mofcardini roffi svL 

M 

NOci bianche 319^ 

Noci verdi ivL 

Noci bianche ^n altro modo 323 



PRaline di Mandole ^ 299 

^ Praline di Limone 3oo 

Praline di Viole 'W. 

Praline di ftofe , e Gineftra 301 

Per imbianchire Finocchi» CérafCi co 

Uva fpina 30^5 

Fiftacchi al fecco 3i» 

Prugna Imperiale 3i7 

Prugna Imperiale fenas» pelle ivL 

Perdigione bianco »w. 

Prugna^ Perdigione fcota pelle ivi. 

Perdigione rodo x 3 > > 

Pmgne da Mafchio «vi. 

Pera^di Rofloletto ' 7^/. 

Fera Mofcatelle 3^9 

Perfiche M9 

Perfiche AIberae«o Noci perfiche 1 3^0 

Perfiche di Corbeil «'«''• 

Perfiche di Corbeil in altro modo 3^5 

Prugna Imperiale «vi. 

Prugna Imperiale fenz» pelle ^ ivi* 

Prugna di Lilevert> e di Perdigione M. 

Pera Bianchette M. 

- . ' Q^ 3 per». 
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^6. T A V' Oc li A:l 

•era tagliatela. quarti:; 31^^ 

Paft% di Mela^ ♦«//. 

Patta di Briccocoli , gal- 

Patta dì Cerafe^ wV. 

Patta- di mora, Aogelica >. ed Uv*^ fpln» 

rofa ' '^ ivi., 

l^fta di perfidie ivU^ 

Patta, di Mofcatcllo^ ^ .f.29- 

Patta d'Agrefta : &h^ 

Parta di Cotogni *: ìW. . 
Patta di Ccrafe , mora. Angclica^> ed Uva^ 

bianca $vU. 

Patta, di Briccocolr oont.ra£atta:i ivU. 

Patta di prugne : r " j|0^- 

Patta dt Viole '#cr/, . 

Patta di Genova , *wV . 

Piftacchi lifci- 335 . 
Pifcllt iajMicdMrrati ».oyv«r^ A0W8s cRs 

Verdun 

Patta. di Gelfomino^ ^4.1 r 

Pafta.foffiata- §vK^ 

Pafta^di Limone* 344; 



i 



Afpatura di^ Limone^-- ». jofe 
RoftaLfecca. ,, 9^, 



SQrb^.tta a ufanza^d' Al«ia.ràfiii^ : • t%$%f, 

Siroppi rVnhéÙMm.:;. • aa4. 

Siroppi. di yioJc . I iyi^^ 

Sir«ppa di Ccrafe • a^f . 

Siroppa déJliitìrosoIi,-. , i ► p,^V. 

Sifoppo d* Aggetta,. : : . , ; o^, 

/: ^ $irop*r 
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Sifoppo il Cotogne- , '^'- 

Siieppo:* M4^rf- ' ^''^'•- 

Xiroppadr lVr<5la '^}p 

Siropp<rdh Granata i *^v'»' 

Siroppd di LtBdOiiCc ^w.. 



' T; Tprt»^ marmetta d;i Kri(SC©o©rj ♦v/.. 

Torta, inarmelata. di fior, di^ Mcltogplar «/r. 



Vino abBrugiata- ^V\ 

VinQdclli Dcii ivi.. 

Viola candit»^ 3:3* 

Uva Spina ; 3*? 

Uva^ Ipi ma ratto r >^'» 

Bva Mofcatella 3*0^ 

. Uva Spina, verde • ;^ . '3*3 > 

fty*.Mofcat«?Uain-alcr(rmòdoì : 3*1. 

, ' Zi:. 

Zirccar<^ cotta a. perla - ^%^^ 

Zuccaro cotto^. a penna-» *9f > 

ZtUccarocotc<i.abbrtìgiatQ. ^w.. 
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TAVOLA TERZA. 

Per piegare ogni forte di Pafitii 4a 

Tavola , e formargli in più 

(orci di Figure. 



\ 



Plr ricciare ana Salvietti / 34^ 

Pìegaeiira a 'foggia di McIom . 34Ì 

Melone riccio / ivi 

. Piegatura aYoggia di Gallo ivi 

11 Fagiano 34^ 

La Gallica ^ ivi. 

II Pollaftro ivi. 

II Cappone , iW. 

Due Pollaflrl dentro un Pafliccio hi. 

Quattro Pernici 347 

un Piccione » che con dentro un Cane. 

^ ftro ivi. 

If Tartaruga iW, 

I Lucio M. 

II Rombo 34S 
La Mitra . iw. 



Fh^i dilli Tsv$h^ 
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I NOI RIFORMATORI 

Dello Sctidio di Padova » 

Avendo veduto per la Fede di Rcvifio- 
BC, ed Approvazioae del ;P. FJ'fiior 
Tommafo Mafcberonf Inquifitor General del 
► StntoCMfiiio df Vennkt nel Libfo intitolata 
\ ' Jl Cuoco Francefi is*c. rfrf Sig^.dr h ViMm^ 
' ne. Ì9?r. StampMto , non eflervi cofa alcuna, 
contro lik Santa Fede Cattolica y t pari- 
i:iventè per Atteftato del Segretario NoftiOv 
«iepte cojitro Principi y e Buoni Coftumi ♦ 
: octncfidiMnck Lictnza a Francefco l$catelli> 
Stànipafot ^f^tn^zia $ cbc jp^ffi eflfefe .ftam- 
pato y'>ofl[erviMuk> gli lOfdlni lin marma di 
St*mpft.> € f r€fe»randk> fe fotke C^pte alle 
Piibbliche Librerie <Il Vcoezfe- y e di Par- 
' dova^.. 

I Dat. li a j*. Gennaro 1780^ 

(AJvifiiVAUar^ffolEiif. 

( Ajidred Tron: Cav^ Vroc. Rif^ 

( Gimkmc^ Afc4Km Gìuftiniaìk Cmv. Ri/. 

BL^ift. .in j^\b.a C 4jy^?^ Num. 191 '- 
Sutviddc Harcbefini Scgr. 

Reg;. dal Mag. E>cclL cpntfo^ la Berte- 
paia a C». lor.T: 

Andrea. Sarrfirmo Segr. 
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CATALOGO DE'LlBRr i 

Sumpati da FRANCESCD LOCATEIXf 
Librilo tt San Bartolimmeé» 

L* Architetrum di Jacopo Btrorzi da Vi-{ 
giioI»9 adatti a facile Mttodo permes* 
2o di Oflervasioni a profitto de'ScudeaCi« 
Seconda EdizioflC: Aggiuntovi an Tratta* 
to di Meccanica» In i. voh a. 177^- 
NuoYO Plico d*ogai forra di Tintirrc , arric» 
chito di rari , e belliffimì Segreti per colo» 
rire Animali , Vegetabili , e Minerali : 
Raccolti da Gaiipkito Tatlee 9 e dati il 
luce dai medefima a benefizio coniane • 
Seconda Edizione, cenjNkrie agsiiuite £ 
molti Seczeti. In i»« ^^to. 
Compendio di varie Ricette per medicar Ca- 
valli,^ ^fperimentate $\ nella Scuderia dell' 
llluftrifi. Sìg. Co: Giufeppe Mari^ Arcona- 
ti» unQ de* Signori Seflant^ Decurioni del- 
la Città di Milano % e Regio Feudlatario 
dì Lomzzzo , e fae pertinenze ce. come 
an quel/e deTuoi Antenati . Raccolte, e 
cat£ Hr luce da Pier Franccfco Cancvcfc 
Maftro di StsitU del medefima Srg, Conte, 
^aggiunge Uoltre alcune altre Ricette cC 
^i ^^*1 "'^ nuovo Metodo cfperimedtato 
K' .^»«Ìf 11 male Epidemico delle Bcftic 
S"^' P^?"*.**^ e'*«^« giovaraeirto, ed 
di rL- ir 9 ^*'«t» dinumerafa comitin 

Sta^cT..r'^^^ 1* Accurato Curdi. 
^^ la Città. » cioè Redole pratiche , e 

fon- 
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ÌV 
foodate full' tf<ì>eHeii2a ^i veccli} Ortolani 
)s per coltivare qualuaque Torta di £rbagi;i , 
; « di Fiorii fpecialmence di G^rq^ani » pcf 

f propagare ed ineflare «piante y:^:viti j^ il 
modo d'educare i Bigatti ; il trattato del 
Tabacco ; e la maniera dì fare i Vini di 
I iierfetta qualità • Opera di Cafimiro Atfai- 
I tati , Edizione Seconda Veneta » accrefciu- 
1 "^ -ta d*alMre regole cavate dalla fperienza di 
i trenta e più anni p^r feninare , piantare 9 
r aUevare con prefteysa s e render le Piante 
L de*Mori abbondanti di foglia; un trattato 
«circa la Cultura , feminerio , raccolta de' 
Rifi; ed «a trattato de* Cavalieri, avvero 
Veroiiceiii , che fanno la Seta . Adornata 
di figure. In ix. 1779* 
XI Perfetto Boaro , oflia Ii^ftmzioiie. concer- 
nente la cognizione de' Buoi, edelIeVac« 
che, della loro età, delle Malattie e Sin* 
tonai » con i Riaied) i piilk fperimentati 1 
atti a guarirgli . Si aggiungono due piccoli 
Trattati de* mali de* Montoni | e de* Porci» 
ed inoltre y%T] Rimedj per i Cavalli, pur 
fperioieiirati , e non per anche comparfi, al% 
la lace *, il tutto con la maggior ridretteàza 
poflibiie. Di M. J. G. Boutròlle. Con va» 
rie Oflervazioni ed Efperienze in fine fb* 
pra la Malattia de* Cavalli , chiamata il 
Ciafnorro . . Il tutto per la prima volta tra« 
dotto fedelmente dal!* Idioma Francefenell ^ 
Italiano fopra l' edizione di Roano-del 176^ 
dal Co: Ignazio Ronconi Socio delle Ac-> 
cademie de' Ceorgofilì di Firenze , e dì ^ 
Georgica di I adova • Con alcune roftiile 
d'alrxa.maQO per rendere più facile J*in« 

tclli. 
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37^ 

telligerf^a' a?fe GeAti.di thtnpì^ni^ Ten{ 

Fdizioti^* Jff )• 17804 
II GranéV^JirtreA^lco Fn»c«fe ^ ciré tra 
; <IeHa c%iM2leiie de^CavtlIi, delie loro 
,Iattic\« e dèlia Ut mangione > come 
^' «Ielle loro i^urghe, « dlpìA altre cofeui 
' lidkne , e necerTarie alla cnra ^ e af Sowr. 

IKJ de*iDcdefimi. Opera di tre diverfi jra 

* tbrly iì nuovo tYa^otta daj Fnireefe, pi 
' corretti rfdrahrèEdiawni , « aJorm d 

* vàrie figure^' fÉ Unm% Ediilcrntt Scconla i 
; Iti !2f. ^^79. . > . * 
Gioebi^ Nirnìend di Glufeppe A^ne^mo Al^ 

belati Belogaefo, tn'S. 6^f« s7i^« 



3:. 
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